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E n langant I'idfr de re inventor un plat populaire a I'oocasion de la 
deuxieme edition du contours impertinent do cuisine Terre da 
g^nie (1), Michel Guerard nous invite a pulsar au plus prof and da 
nDus-meme. Qu'esl-ce qu’un plat populaire sinon Invocation de 
notre identite ? Celle qui se cree dans le secret des cuisines fami- 
lial es com me dans le partage des repas de tete de village et des bistrots 
bruyants. 

Dans la region, le plat populaire compte see stars : la garbure beameise, I'axoa, 
la pipenade et le poulet basquaise, la tourti&re et le pastis du Lot-et-Garonne et 
des Landes, Lentrecdte et la lampraie a la bordelarse, les mains oonnues rnique 
du Ferigwd ou jonchee cfiarentaise. . . 

La lisle est longue, el le est Me de nos souvenirs, de nos appartenances a un 
temtDire, a ses produits et a ses modes de vie. Cette cuisine est simple mais 
de gout exceptionnel ; eile est une cuisine du temps, celle des cuissons lentes 
et des histoires u teguer Ella est celle detcus les jours, Geonomique, roborative. 
copicuso. 

Elle est aussi en passe de devenir un rniythe. Si eile n'est pas emprisonnee et 


£dulcorte en conserve, eile survrt parfois dans une gastronomic domestique 
- vive les samedis de marctie ! - ou se dissimule dans que&ques brasseries r£- 
sistantes. Eile vit plus dans la mdmoire de grand- mftres idfealisees que dans le 
rGel du quolidien. Son sauvetage aunait pou riant des vertus, II nous rapprochernit 
des produits de proximite, nous donnerait des occasions de vivre ensemble, 
nous Gbuqueraft au goDt etaux techniques culinaires simples. Retimiver la cui- 
sine populaire serait reprendre la main sur notre patrimoine. Son retour nous 
rendrait surtout pluscurieut Car apprendro a aimer son environnement gustatif 
ne nous dorme-t-l pas I’envie d’ explorer todes les saveurs du monde ? 

Marie-Luce Ribot 

(1) Chefs, jeunes en formation, amateurs, partfdpez 
an concms impertinent de cuisine Terre de genie. 

La finale aura lieu pendant Bordeaux S.Q Good , du 
1$ au 20 novmbre. Uses notre dossier pages 8 it 17 
et rendez-vous sur mw.aquitaine-terredegenle.fr. 
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Ces chefs nous ont ouvert leurs portes afin de decliner 
en cuisine les sujets que nous ebauchons dans nos tetes. 
Retrouvez-les au fil des pages et des reportages 

K •» | V«\ I; ^ t( 'tUl u T * fljiV *■ * 

Michel Cuerard 

On ppiiiTaitjdiro qu’crn ne presents plus te chef triptement etoil£ des Prfe d'Eugenie, dans 
les Landes- 'Nous no le terms done pas ! Sauf k rappeler qii'JI eat le president du concours 
Aquitaine Teme de genie . ayant paurii erne cette an nee la cuisine populaire. Un sujet auquel 
raws consacrons natre reportage d'ouverture, avec la complicity de Cedric Bediade <L'Au- 
berge Basque) el de Jean- Pierre Xiradakis (La Tu pina). 

Ur£ pages Ret 24 

V :u\ \\ % \\ i '%'s, ■ U j ' ■ 


Younesse Bouakkaout 

Pour son premier paste de chef, le jeune Medacain officte dans un ttablissemant dan! le 
nom sied a sa personality. La Reserve a faience, ure We a decouvrir autant qua son 
chef qui partage avec les lecteurs ses recettes creations fie figurant pas encore a la carte. 
Lire page $2 


Hugo Naon 

II a fait ses classes a Gardeillan-Bages. Mais ctest une taut autre cuisine qull propose des- 
ormais dans son etablissement bordelaia, El Nacional. La viande y est reioe et p engines chi- 
liennes obligent, e’est au gril qu’elte se cuisine. De I 'art rte maitrlser le feu. . . 

Lire page 68 


Yannick Delpech 

Etre chef double me nt etoile, e'est s avoir aussi s'effacer devant le preduit. Qui plus est 
lorsqu'il s'agit de viandes de bceuf maturees, tel les des vins laisses a la bonification du 
temps. Pour cette rencontre au Chateau Beyclievelle, !e chef do L Amphitryon a choisi la 
sobri^te, ce qui no saurait toutete signrfier la fadew. 

Lire page 78 
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[.'INTERVIEW EPICURIENNE 


Pierre Gagnaire, 

en eouts multiples 


Arrive fin juin a La Grande Maison, a Bordeaux, le chef parmi les plus iconoclastes 
de la scene culinaire cultive tous les plaisirs de la vie 

TEXTES : MARIE-LUCE RIBOT - PHOTOS : QUENTIN SAUNIER 


I est en Jeans el veste blanche de cuislnler. II se pose 
sans manienes sur la banquette de velours du salon de 
La Grande Maison, ll passe wgoureusement sa main 
sur son visage et sos cheveux en datable. Le service 
I vienrt de se terminer II respire un grand coup, Et sourit 
avec deiicatesse. Ainsi apparaTt Pierre Gagnaire : un 
bom me au corps eirtier, solide, brut : mais avec le regard 
clair cTun sensible. 

Le chef triplement Me du Balzac, a Paris, a cree la sur- 
prise en arrivant & la fin du mois de juin a La Grande Mai- 
son. Cot hotel Labottiere, propriete de Bernard Magrez, a 
la t£te d'ure quarantaiie de chateaux viticoles, avait ate 
pense pour JoSI Robuchon. Lear association a vol£ en 
eclats au printemps. Mais la page s’est aussitbt tournee. 
Sur la sefcne culinaire frangaise, Pienre Gagnaire est un 
etre a pail Les passionnes de gastronomic aimert sa 
creativite, sa capacito a enchanter rinstant. Ses collogues 
Stoilds redolent, au point de lui avoir dfioernG en 201 5 le 
titne de « meilieur chef du monde ». 

Quand on vous dit plaisir, vous repondez, , 

Je dis plaisirs multipies, souvent furtifs ’ Jo pense au re- 
gard de mes enfants, au bonheur d ‘observer une belle lu- 


mifere, J’Sprouve de mervel Ileuses sensations sur cer- 
taines pistes de ski ou larsque je plonge, tot le matiri dans 
la piscine d'eau fraiche de ma maison de Belle-lie. Je 
pense bien dvldemment au contact de ma femme. 

Le plaisir pur est quelque chose que j'ai ressenti Ires tard. 
II est venu de remolion de la rencontre. Lorsque j’ai com- 


pds que je n£tais plus dans le devoir, la contrition. LorsquB 
j a ai egalement assume le fait de faire plaisir de fagon 
joyeuse et totalement dGsintGress&e. 

A table, efes-vaus egalemert un jouisseur ? 

J'ai de plus en plus de plaisir a passer a table ! J'ai me les 
nepas en famille, entre amis. J’aime aussi alier a la ren- 
contre de mes cdtigues. II y a quelques jours r j'ai rendu 


visit e a Ronan Kervarrec qui vient de reprendre I’Hostelle- 
rie de Plaisance, a Saint- Emil ion, et j'ai fait un tres joli 
diner, accompagre d'un delicious* Chateau Ravie 2000. 
Quelques fours plus tflt, J'avals dGcouvert un vln du Rous- 
sillon eleve dans la mar. C'etait incroyable et franchement 
jeuissif, 


Je vous raconterai aussi le bon moment passe recern- 
ment chez les Troisgroa, a Roanne. Ce sort des gens que 
J’apprfcte, la cuisine y est bien ordonn^e et le fiston Mi- 
chel est un super-ban I Ou encore ce restaurant de pois- 
son a Bordeaux ou Bernard Magrez ma emmene. Le 
Petit Commerce, tenu par Fabien Touraille, est un lieu fol- 
lement vivant, gere par un bom me qui lincame a mer- 
veille. 


« j'ai de plus en plus de plaisir a passer a table ! 

J'aime les repas en famille, entre amis. J'aime aussi aller 
a la rencontre de mes collegues. » 
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* Le debut de t'histoire * t c*est ami que Pierre Gagnairc 
a nontmd fa carte estivate mise en place tors de son arrivee 
a La Grande Matson. La suite $ r ecrira dans tos pwcham 
tours, apres quetqnes semaines de relache. 
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« Le monde est un jardin. Mais, plus je voyage, plus je decouvre 
des produits et des saveu rs, plus je me dis que la nature 
est la plus forte. » 


Quels produits vous font bondlr de bonheur ? 

II fut une epoque ou les fruits exotiques me fascinaient. 
J'etais jeune cuisinier au Lucas Carton, je lechais souvent 
la vitrine de Faucfton. Je me souviens m'£tre 6bahi devant 
un mangousten, Ces produits autrefois rares sent de veins 
d'une grande banal its. L’enjeu est plutot de decouvrir de 
vraies bones pommes, des abricots savooreux ou de 
beaux poissons dais uie mer de plus ei plus maigre,. Des- 
ormais, le seui def i tieit dans le gout 

Vous avez des restaurants a Lon d res, Berlin, Las 
Vegas, SSoul ou Hong Kong, Quelle curiosity porter - 
vous sur les cuisines &trang4res ? 

Le monde est un jardii. Mais, plus je voyage, plus je de- 
couvre des produits et des savours, plus je me dis que la 
nature est la plus forte. Eta prend le pas sur ma technique, 
sur mon etre Pdur adopter des ingredients, il taut user de 
fines approves ! Ji vinaigre de riz, du wasabi et m§nne 
un risotto ou uie burrata nes'utilisent pas sans reflexion 
preaiabie. 

Mais il y a encore tant delivers a explorer 3 La cuisine in- 
dieine est tres mal apprehendee. Je suis aussi un amou- 
reux de longue date du Vietnam. J'y ai ouvert un 


restaurant, mais je m'apeneois que c'est plus complique 
que je ne le pensais, 

Bernard Magrez* avec qut vous venez de vous associer, 
est un amoureux de I 'art, notammeit contemporain. 
Cette passion vous a-t-el ie rapproches ? 

Je ie pretends pas avoir autant de connaissances, mais II 
est vrai que Tart me touche. Je ie ciurs pas noi plus les 
expositions, mais jai commence une collection de photo- 
graphies Itiesi l univers culinaire. Demidremeit, j ai ac- 
quis un cliche des Beatles accoudes a la table d'un pub 
de Liverpool que j’adore E Je suis emu devant les oeuvres 
d'un artiste comme Mark Rothko. 

Et quelle importance donnez-vous aux mots, au texts ? 

II n'y a pas plus important que le mot ! ID permet de com- 
muniquer, de se faire comprendre. MalheureusemEnt, il 
est souvent maltraitG, mal employe, mal maitrise. Nous ie 
faisons pas de bier a notrc langue, et notrc sod etc d it trip 
souvent * je ». 

Or, les mots Iraduiseil les Emotions et, dans ce travail qui 
me devone. alors que le geste * bouffe * ma vie, ils sent 
ma petite singularite, Ils sort mes outils de partage. 





Le def I 

d'm defricKeur 

Pierre Gagnalre ei convient ; il ne eocnaft pas bien 
le tenitolre aquitain. Mais Bordeaux et eon terroir 
gourmand suscitent en lui beaucoup de desir. 

* Quand on dil Bordeaux, vlent d'abord I'lmage de 
son formidable vignoble I Ensuite, on pense a sa cul- 
ture gastronomique et pgtrimoniale. Cette ville est 
magnlfique, elle esl devenue maj-eure en France et 
dans le monde. J : y sens beaucoup d'energie et je la 
fiouve captivante », confiait-il, il y a quelques mois, 
a I'annonce de son arrives. 

Pierre Gagnalre a ouvert en juin les premieres pages 
du livre, Dans un decor plus sobre, il a lance la carte 
<T£te de La Grande Maison, baptist « Le debut de 
I 1 histoire ». Elle est comme une invitation a penetrer 
dans son univers culinaire. Un monde elegant, sans 
ostentation, mais parti tulterementteavailte.Un des- 
sert a la framboise off re en bo u the du fruit si 
concentre que son souvenir demeure encore. Un 
glace de petite pois et d'herbes fraiches rafraithit la 
corps instantanement. Et deja la ratte d'Eysines, le 
haricot tarbais, le caviar du Bassin, I'agneau de 
Pauillac ou les volailles de Vertessec. dans le Medoc, 
pardcipent a cede carte joyeuse. 

Dans quelques jours, le restaurant fera reliche pour 
rourvrir en ce tout debut d'automne avec Jean-Denis 
Le Bras. Chef du restaurant Pierre Gagnaire a Hong 
Kong {deux fitoiles), il realise le r£ve de ses parents 
bretons : veiir vivre a Bordeaux ! II sera lie garant, 
au jour le jour, de resprit du chef du Balzac a Paris 
(3 Voiles), lequel promet de venir tr&s sou vent dans 
cette Grande Maisan « riche d’ondes positives », La 
course aux macarons n'est plus une fin en sol ; 

* Je souhaite girder les deux etoiles et apres, nous 
verrons biei dit-iL Et rTajouter : « Un restaurant 
est une histoire qui se exsostruit, une histoire a latois 
passion nantc et mysterieuse. A La Grande Maisan 
comme ailieurs, eela prend ra un peu de temps, * 


6lSU0QUESTGGUfcWWD 


Participez au 



GWNDOTCOUR 

IMPERTINENT 


de CUISINE 


OUVERT 

ATOUS 



INSCRIVEZ-VOUS \ 


aquitaine-terredegenie.fr 


Genie*/ 


JUSQU'AU 30 SEPTEMBRE M1NUII 


UN JURY PREST1GIEUX 


Michel GUERARD A.in— ER *". 2 “ IS 


president o'hohneur PRtsiDiMTOii JuMioii 1 11 ^ l c ^ l Et ^j U ' Httelle* RelaisSai n t-Gwmain L'E*press etcluwiiqiRur 


Grand Chef 

a Les Pres d'tu&enie » 


Grand ChefttoiU 
* Carre desfeuitlants* 


«HtiLene Darroze^ 


sur France Inter 


curlieuit et gourmand 
sur Franca 2 


Organise par: 

AAPrA r»<£5°] 


dans le cadre de: 

Bordeauit - 






n i a i a n 
AQUITAIH l 
LIMO- 5-IN 


ESGoiimanl 


(fl 

cci 


mTUPIMA 


Avec la participation de: 

3S£ FEJIANDI A>%,\ 




If f I’res li’lUi.tc-i iir 


L ’ AUB l!soI Smn 





REPORTAGE SUD QUEST 








Le concours Aquitaine Terre de genie met a I’honneur la cuisine populaire. Entre image d’Epinal Et halite 

en mouvement, cette cuisine dit davantage que ce que Ton eroitde nos modes de vie 

m ml'i — MtJP jH'.'* 


TCXTE ; XAVIER SOTA- PHOTOS : CLAUD EPRIGENTl 


sjud ouBfOimj^ND 






REPORTAGE SUD QUEST 


K 






Sebastian Prebcsl, chef patfssler, 
Mrchei Guerard, Olivier Brulartf, chef 
cummer d 'Eugtinis-ivs - Ba m Levant 
ia cfrmin£e da fa Farm# aux Grivas, 


REPORTAGE SUD-OUEST 



Mtctref Gvergrd : 

* Revpntr a {fes phase? 
profynttes, wains 
etsincfres, * 


E n guise de premier pas dans cette explo- 
rattan, II taut ne pas se tromper sur les 
mats. Popuiaire. Que dit Le Petit La- 
rousse ? Adjectit qui se definit comma 
suit : * Qui est relatit au peuple, en (ant 
que milieu social (du latir papa las). * Premier ele- 
ment et une premiere nuance : I’accepttan du peu- 


d’une realite - objective », comma disent las eru- 
dlts. Mate aussi {at surtout ?}, elle se nocurit d'une 
nostalgic aus savours de made lei ne de Proust qui 
eveille las sens : le fu met d’un plat qui mijote sur 
la culaMra familiale et envahit une- maison, le 
spectacle d’une tarte au:< fruits sur laquelle ii aura 
* ^implement » suffi de jeter quelques fruits et un 


« C’est une reminiscence d’un souvenir 
d'enfance... », selon Michel Guerard 


pi a riuctue salon I'epoque, que Ton so it h la 
campagnc, dans Ees centres urbains. . . Alors. quid 
de la cuisine popuiaire ? On peat s'arancer sans 
trop se rlsquer & consider qu'elle releve a la fols 


peu de sucre - man les par das mains expertes, 
taut de meme le san d'un poclc qui crcpitc. 
Quant au gout, on peut consacrer sa vie emtlere a 
tenter d’en retrouver un... 


La cuisine popuiaire, c r est un peu tout ga : un 
Eden suspendu oh I' on s'autorise quelques incur- 
sions, une realite geograph ique : sociale. Aussi, et 
peut-etre surtout, un partage, un bonheur de se 
relnouver. Une communion autour de ce quo la 
cuisine donne en partage. Et ce n'est pas sans 
une vraie gourmandise et une science tras sire 
du contre-pied que le ihemc du Goncoura Aquitaine 
Terre de genie (1) s’estfixe sur le plat popuiaire. 
Micbel Guerard, triple Etoile d'EugEnie-les-Bains, 
son president, s' an explique : « C’est une remi- 
niscence d'un souvenir d'enfance... Et puis, 
oompte tenu des Evolutions de la cuisine, une vo- 
lonte de revenir a des choses profondes, vraies, 
sinceres, Le role du cuisinier, c'est de metlre le 
pradult en avant P et lul de se tenlr en arrlere, Or 
actuellement on a parfois I'impressinn que le pa- 
raitie i'emporte sur retre Qui, c'est une idee 
moiplotme ! * ••• 
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LA BELLE SALADE DE TOMATES DE RACE 

CROUSTOUS MOUILLE AU VIEUX VINAIGRE DE BARRICOT 

Par Michel Guerard 



Ingredients 

2 tamales orange moyennes (bolzanu) * 2 to mates 
vert® moyennes (green zebra) * 1 tomate jaune 
(lemon boy) + 2 tomates cerises jaunes flocamo) 

* 1 tamale rouge moyenre (marguerite) 

* 1 tomate cceur do trceuf * 1 tomate ananas 

* 4 tomates cerises olivettes • 4 tomates corises 
naires de Crimea 

Pour le crou stous au vieux vinaigre 

4 tranches <Je pain de campagne * 8 g de vinaigre 
de vin rouge da Bachen reduit - 1 gousse d’ail 

* 1 tomato mandee * Ftouelles d’oigrons rouges 
marinees * 1 petit oignon rouge * 1 3 g de Ires bon 
vinaigre - 1 petite pincBB de sucre * 14 de botte 
de basilic vert * V* de botte de basilic pourpre 

* 14 de botte de basilic nain * 14 de botte de basilic 
fiai (facultatif) 

Assaisonncmcet 

4 c, a soupe de vinaigre balsa mique * 8 c, a scope 
d’huile d 'olive * 4 pinches de flour de sel * poivre 


Preparation 

* Mondez tout® les tomates sauf les tomates 
cerises, qui garderont lour peau. 

* Preparez les rouelles (Toignans marirees : 
eplucbez I 'oignon ettaillez-le en fines randelles, 
laissez-les mariner dans le vinaigre de Bachen 
avec une pincie de sucre, 

* EfTeullez les dlffe rents basil les en gardaitt 
les extr^mitos entieres. 

* Juste avant de servir, toastez le pain de 
campagne. Frottez-le legere merit ft Tail et la 
tomate mondee, puis passez au pinceau un peu 
de vinaigre de Bachen rdduit (consistence 
sirupeuse). Ajoutez une pincGe de sucre pendant 
la reduction. Puis tail lez le pain de campagne en 
3 ou 4 morceaux irreguiiers. Ces cioutons seront 
ajoutes lors du dressage de la salads. 

Dressage 

* Dressez harmonieusement les tomates dans 
un plat en terre ereux en enchevetrant les 
croQtonset I® different® feutlles de basilic,, 
quelques rouelles d'oignons rouges, fleur de sel 
et poivre du moulin sur les tomates, Ajoutez une 
cuillcrc a soups de vinaigre balsam iquc sur 

le obte et arrosez g^nereusement les tomates 
d'huile d’otive avant de servir. 

La bouteille 

* d* Vincent Damestoy 

■ Vin des Gates de Gascogne 

■ Rose 

W Un ros£ gourmand, issu d'u-i assemblage de mertat, 
cabernet et lannat. Sa i£g£r$ vinositi ne sera pas de trap ! 
Warns die 10 euros. 
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POULET TRUFFE 

Par Michel Gu£rand 





Ingredients 

1 poulet farm ier das Landes de 
1 ,600 kg ■ ft butte d’estragon 

* 1 botte de persil plat • 70 g de 
beurre • V* botte de ciboulette 

* 2 c. a soupe d’echalotes finement 
hachte- 14 de gousse d'all 
hachGe ■ 50 g de champignons 

de Paris baches ■ 50 g de fromage 
blanc * 50 g de lard de poitrioe 
fumee ■ Le jus d'un citron 

* 8 g de sel * 2 g de poivre 


Preparation 

• Sortie? le beurre une beure a Tavaoce pour 
qii'il soit en pommade. 

• Reserve? le poulet a temperature 
ambiante (la peau sera plus souple, plus 
facile a decoder, et on risque morns 

de la decbirer). 

• Prechauffez le tour & 1 6€ a C flti. 5-6). 

• Blancbissez le persil et restrain 30 
seconder Trempez-les dans I'eau glac£e. 
Egouttez-les 

• Faites fondre lies echalotes, Tail et les 
champignons sur feu doux avec un pen 
de beurre, 

• Retinez do feu. 

■ Mlxez les herbes bien egouttees, 
incorporez le beurre en pom made etmixez 
de nouveau [il ne taut surtout pas que le 
beurre soitfondu, au risque de Iiqu4fler la 
preparation). 

• Melange? les deux preparations dans une 


fatte avec le lard taiiie tres petit, le jus de 
citron, le beurre d 1 herbes, la ciboulette 
hachfie et le fromage blanc. 

• Assaisonnez puis reserve! la preparation. 

• Decollez delicatement la peau du poulet 
par la tete en passant la main entre la 
peau et la chair. N'oubliez pas les cuisses. 

• Assaisonnez le poulet de rinttrleur. 

■ Verse? la preparation dans un sac 

alimentaine ou une pecbe adouille, 

• Lisser la pommade d' herbes sous la peau 
et rtpartissez-la bien en massant 

• Brider le poulet en sonant les partes 

et les ailes a raids d'une ficelle. Maintenez 
te poulet au trais si cette recede est 
prepares a lavance. 

• Poscz le poulet dans un plat a four avec 
scs abatti s auteur (pour corscr le jus) 
et faites-le ratir sans le taumer pendant 
1 h 15. II pent egalement etre curt 


a la broche, a condition de I 'avoir bien 
ficele. 

Astuce 

L'ideal est de laisser reposer le poulet 
une fois rdti. II pourra ensuite etre decaupe 
com me un poulet classique, Recbauffez-le 
en le laissarrt a la parte du four et servcz-le 
avec un gratin de penne. 


La bouteille 
de Vincent Damestoy 

Domaine Bru-Badie Quintessence 
Juran^on doux 

Vuus serEZ etonne de raccord d r une vnlaillE 
sur un blanc Rquoreuc L'onctuDGrte, relegance Et la 
presence de noies de Me sur ctes boutMteede 
plus de 8 ans sur ce vin peuvent mis oonvainene 
de rename potential des vine liquaceux 

Entre JCi et Id euros. 
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DEBROUILLE, BON SENS 
Un rctour a I’essentiel, dare. Michel Guerard s’es- 
saie a la definition : * La repas gastronomique 
das Frangals, e'est le repas du dimanebe, On se 
retrauve bi famille. La reunion autour d'un plat a 
quel que chose de symboiique en soi. Le plat po- 
pulate eat davantage lie au plalsir qu'au fail ail- 
ments ire. II raconte le bonheur de vrvre, d'etre 
ensemble, avec en recompense un plat succulent 
II v a derri&re cola une Idee de composition, un 
scenario, une mise er scene : la table, et plus en- 
core le restaurant, est un theatre. » Michel Guerard 
I'afflrme : * J'al eu la chance de connartre la peur 
et la faim [pendant la guerre, NDLfl]. Apnes, tout 
n’est que bonheur. » Viennent aPors se bousculer 
des souvenirs comma autant de prgeieu x rep&res : 
une grand-mere qui ne cessait de « surprendre et 
emoovoir le palais de jeunes gamements. La cui- 
sine populaire est une cuisine de dePrauille. de 
bon sens, done qui oblige a refleebir, qui met en 


branle un processus de composition. * Et d'evo- 
quer le poulet au vin, faute de coq, de ladite grand- 
mere. « Ils etaient eftlanques, alors cheque mor- 
ceaii elaii entoure de lard pour lui donner du peps, 


une cage d'escaller parfumSe, ces marches que 
Ton gravift quatre a quatre pour sou lever le con- 
verge dune coeotte et se faine gentimenl ra- 
brouer... * La cuisine populaire, e'est la cuisine 


« Le plat populaire est davantage lie au plalsir qu'au fait alimentaire. 

II raconte le bonheur de vivre, d'etre ensemble. »» 


du vin rouge d'Algehe et des oignons caramelises 
melees par de la cr£me de cassis. . . Le bonheur ! * 

Evolution permanente 

A Bordeaux, Jean- Pierre Xiradakis f 2 ), qui rfegne 
sur laTupina depuis pres d'un demi-stecle, a fait 
de cette cuisine sincere de produits un fer de 
lance qui a large ment depasse les frontieres de 
notre region. II evoque lui aussi une grand -mere. 


de tous les jours pour nourrir les stem A ce cahier 
des charges on ajoute une dimension, on essaie 
de se faire plats ir. C’est une cuisine de necessity. 
L’eoonomie, la prevision, r utilisation des restes, 
la saisonnalite sont autant de marqueurs. Ras de 
tentations absurdes comme aujourd'bui.Au fond, 
e'est une cuisine intelligente qui ne reflechit pas. * 

Et qui s'adapte : « A I’epoque, au lieu, que Ton 
soil en vil le du a la cam pagne, qu ‘ello soft ouvriere . * * 


Jean-Ptem Xiradakis, d ta Tuptoa, defend depots m dmt-sHde une cuisine de produits, 
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au campagnarde, mais tout cela sur un temps 
long ». explique Oorinne Maracbe (lira par ailleurg), 
maltre de conferences en histoire oorrtemporalne 
a I'universite da Bordeaux et special iste du monde 
rural. II est vrai qu p une cuisine pepulaire n est pas 


loisirs n'existait pas. Son propre, c'est qu'elle est 
an perpetual mouvemant, alia evolue selon 
repoque. * Et off re des retournements parfois 
spectaculairas. A I'image da la tmffa on das teufs 
d'esturgeon qua l a on donnait a manger aux poules 


evident me nt populaire, ou I 'on mange tout dans 
I'animal. On ne gaspille rien, explique Jaar -Pierre 
Xiradakis. Avec las restes et le jus du poulet du 
dimancbe, on fait un "riz au gras*, peut-etre mSme 
meilleur qua le poulet lui-meme. Las normes sa- 
nrtaires ne nous permettent plus de r&aliser des 
racettes qua I'on avail l : habitude de fairs, comma 
la sanquette de ma grand-mere, Inveraement, cer- 
tains produits subsi stent, cam me le foie de 
veau qui a retnuuve son eclat * La cuisine papu- 
laire, c'est aussi calle du temps long : des plats 
que Ton laisse mijoter : des blanquettss, des cas- 
soulets, des ragouts. * Cela renseigne sur nos 
modes de vie. A la Liberation, quand les femmes 
commencent a travaillar, le temps vient k manquer 
et, forcemert, cela a une vrgie incidence sur la 
cuisine relive Corinne Marache. Ce n'ast pas le 
moindre des paradoxes, la cuisine populaire pour- 
rait aujourd’bui passer pour un luxe. * C'est ( idee ••• 


« La cuisine populate, c'est la cuisine de tous les jours 

pour nourrir les siens », Jean-Pierre Xiradakis 


la mdme selon que Ton est urbain ou rural. A ce 
dernier le poteger, le ciapier, le poulai Her, le verger 
Lurtjgjn, lif, ge plonge dang le breutiaha des mar- 
ches, ausculte les dials des primeurs, des vern- 
iers, des bouchers... * Les plats papulaires ra- 
content une scciete d’antan, quand la scciete de 


jusqu'auw prSmices du XIX fl siecle, avant que ces 
produits ne base u lent subitement dans I 'arista - 
cratie 

La cuisine des abats, des restes, est un autre at- 
tribut de la cuisine populaire (voir la recette du 
ventre de veau ci-deswusj. * C'est une cuisine 



VENTRE DE VEAU 


Par Jean-Plef re Xiradakis 


Ingredients 

1 kilo de f raise de veau * 1 pied de veau » 3 oignors • Persil 
• Aiilet * Pdivre en grain * Thym * Laurier * Garotte ■ Piment 
d’Espelette • 1 bnuteille de vin blare sec * Gratssc de canard 


Preparation 

•Faites blanchir la fraise 
de veau dang de I'eau 
bouiltante pendant environ 
3 minutes, Egouttez-la et 
enlevez les impureles, 

* Dans une cocotle, versez 
la graisse d'oie, tepissez 
ie fond avec les oignans, 
faites revenir k feu moyen, 

• Dans un I Inge prop re ; 
placez thym, poivre 

er grain, laurier, piment 
d'Espeletbe et une Garotte. 
Refermez et rouez aux 
extremites. 


•Disposer le pled de veau 
et la fraise blanchie dans 
la cncatte, 

■ Vereez 3/4 de bouteiiie 
de vin Plane sec 

• AJouter un bouquet 

de persil at un bouquet 
d'aillat Plongez le lingo 
dans la cocatte, 

• Laissez mijoter pendant 

1 h 30 a feux deux moyen, 
en prenantsoinde 
m&langer I'ensemble 
de temps en temps. 

■ Servez avec des pommes 
de terre vapour. 


i La bouteiiie 

de ViiKent Damtstoy 
Damaire du Collier 
Saumur rouge 

Des cafcemeEs francs comma an aimaralt 
En rteguster pIlb sauvEnt Notes de pdvrE, tannins 
series, mirreralitE bien marquEE. Quelle distinction ! 
Moins de SO euros. 
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GATEAU DE POMMES 
DE TERRE et sardines 


Par Jean-Pierre Xiradakis 


Ingredients 

2 belles pommes de terre • 4 sardines fraTchos 
videos * Echalote * Ure plaque dc beurre 


Preparation 

• Dcccupcz des tranches epaisses dc pom me 
de tone (environ 1 centimetre). 

• Dans une cocotte, faites fondre le beurre puis 
faites-y cuire les pommes de terre a fen doux 
de chaque cdte (1 5-20 minutes). 

* Pendant la cuisson, extrayez les filets 
de la sardine. Otez la peau et les aretes. 

* Une fois les pommes de term suites (dies 
dowerd afficher une couleur doree), deposez 
one premiere tranche de pom me de terre 
dans un plat on une assiette. 

* Deposez-y deux filets de sardine crus tete- 
beche, 

• Saupoudrez d 'echalote hachee menu. 

* Montez un second Btage : une tranche 

de pomme de tene, deux filets de sardine fete* 
beche et echalote. 

• Servez avec un beurre citronne. 


I La bouteille 

de Vincent Damestoy 

Do-maine Saint-Nicolas Le Hautdes Clous,, 

fieh vwidfcrw 

OIWKIH 

Un 100 % chenin mineral, mais avec ^galenont une 
belle emetoppe qui donne du relief au vin. 

Mm'ris tfe 15MMOS. 


« Une cuisine wytftique. ideadisee » 


Philippe Mezy est hisioden h I 1 university de 
Bordeaux. II travail le sur la nourriture et t‘ali- 
mentation. Le propre du chercheur est qu'il 
met a distance - dans son travail - la dimen- 
sion affective. Difficile pour lui d'apporter une 
definition a la cuisine populaire * tant elle est 
diverse, varice scion Des lieux. les epoques, et 
e’est un objeten perpetual le mutation »« Dans 
I’aoceptlon qu'on lul donne r li precise : * Cela 
renvois a une cuisine un pen mythifiee evo- 
quant one Franco wrale, une France provln- 
clale totalement ideal Isee. En reality II y a une 
cuisine paysanne, mais aussi une cuisine ou - 
vriere, avec ses contraintes. Dn ne cuisine pas 
en vllle comme a la campagne, e’est une ques- 
tion d'espace. D h ou descomportements tres 
different, avec en villa le recoups au pret-a- 
manger A Amsterdam, on achetait du poisson 
seehe dans la rue ; a Bruxelles, des pommes 
de terre cuites. „ . Aussi, dans les farts, la cui- 
sine populaire revet blen des aspects, chaoun 
poovant faire I'objet d’etudes approfondies. * 


une Evolution faite 

DE BOULEVERSEMENTS 

En parcourant rhistoire, ii dGtache des 
grandee pPriodes ou la cuisine dvolue. Premier 
bDul averse ment, la Revolution. Les cuisiniers 
des maisons nobles se retrouvent sans empioi 
apres la Revolution. « On voit appamitre des 
traiteurs des leXVill 9 siecle, qui preposentune 
cuisine populaire. be fail majeur est qoe ces 
cuisiniers : mais egalement les domestiques, 
out eu acces a cette cuisine dfeiite. I Is se po- 
sent en quelque sorte en intermediaires et dif- 
fusent des savuirs que run retrnuvora dans la 
cuisine populaire. * L 1 autre grand bouleverse- 
ment intervient dans les annees 1 830-1 350 : 

* Avec Ifessor du chemin de Her, les preduits 
circulent un pen partout. Cela vient changer la 
donne. La cuisine s'ouvr&aux influences exte- 
rieures ; un fait manqpant qui se rentarce 
Deja, au XW, dans les campagnes du Borde- 
lais, on ransom mail beauooup de fromages. . . 
hollandais. La cuisine boungeoise deviemt un 


repyre. Autre grand virage. les anodes 1950. 

La papulation urbaine a definitivement de- 
passG celle des campagnes. C'est k cette 
ypoquo que Ton associe la cuisine populaire h 
celle des campagnes. II y a aims de grands 
bouieversements : I 1 industrialisation des pro- 
ductions, les femmes qui partent au travail. Le 
temps se raccourcit ; aux abats quil faut lon- 
guement nettoyer, on pr^ferera rimm4{ftateli 
d’un steak hache. Paral lelement a cela, il y a 
une culture de la faim, herrfee de la guerre, la 
peur de manquer. Alors, dans les campagnes, 
Dn met en bofte. on fait des conserves, des 
confits de canard, de pore, „ » S'ensuit le mo- 
dernisme trlomphant, qui, lui, fait peu de cas 
des saveurs, des pnodurts. II faut que tout soft 
utile. 

« La cuisine populaire relive d'un passe rny- 
tfiifie, cela s'explique tres simplement par le 
fait que lies Franqais se pergoivent comme un 
peuple de paysans propriqtalres conclut Phi- 
lippe Mezy. 
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iTISAU THYM 


Par Jean-Pierre Xiradakis 


J La bouteille 

dt Vincent Damtstoy 
Dofnai ne dc Blancs 
M uic art dc Rivttjltcs 

Les notes t onales de ce muscat 
apporturont une crjfnplexrtE supplEmentairE 
a cette gwrmandise. 

Morns de fS euros. 


Ingredients 

4 beaux abricots * Miel ■ Thym 
[une dizains de branches) 

• 2 gausses de van ill'e 


Preparation 

* Rircei ct scchoz les abrioots, 
caupez-les en deux et enlevfiz 
le noyau. 

* Dans une poe-le, mettez uri trait 
d'hulie d'olive et 3 culilerees a 
soupe de mlel. Ajoulez les graines 
de van ill e ainsi que la gousse. 

* Dispose les branches de thym. 

* Ajoutez les ab neats. Faites-les 
rouler darns le melange. Laissez 
confire a feu doux environ 20 min. 

* Servez avec une glace au yaourt. 
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Cedric Bectiade, a I’Auberge Basque, fait de la piperade, plat populaire par excellence, ta signature de son elablisseinent. PHOTO ARCHIES IImlIE ORCuiWjD 


« Les produits nobles sont les produits les plus faciles. Ce qui m'interesse, 
c'est d'apporter de la noblesse Id ou on pense qu'il n'y en a pas. 

Cest la contrainte qui oblige a se sublimer. » Cedric Bechade 


d u ttidme de ca rancours : remetlne en luml&ra 
certaines valeurs et remettre les chases a leur 
place Melon Michel Guerard. 

TERHEAU FERTILE 

Ce qui, en revanche, relfeve d'une constante et 
traverse Je temps, c est le terreau fertile pour les 
relations humaines * La cuisine et le plat popu- 
late, c’est de la conviviality du partage, Une m6- 
moire partapee ; oela en appelle a Phistnire parti - 
culiere de chacun », note Cedric Bechade (2). Le 
diet de I’Aubcrge Basque, a Saint-Pfe-sur-NIvelle, 
est en recherche constante d'une relecture d f un 
patrimoine gastronomique a hauteur d'homme, 
Pour preuve. Tune des signatures de son etabl is» 
se merit est une relecture de la piperade, plat emi- 


nemmcnt populaire au Pays basque puisque sim- 
ple, economlque etgoCteuK. Le chef la felt basculer 
dans la dimension du rafflnement. * J’al toujours 
etd dans cette demarche. Fame qu’en reality les 
produits nobles sont les produits les plus faciles. 
Ce qui m’interesse, c’est d’apporter de la noblesse 
la ou on pense qu'il n'y en a pas. C'est la contrainte 
qui oblige a se sublimer a fairs different, en res- 
pectant une bibliottieque de qoQt Au fond, on n p Sn- 
vente pas, on ne fait que relire a, estime-t-iL Ce 
qui suppose une culture cullnaire encyclopedique, 
mais aussi une inti me connaissance du produit. 
* Le bagage- de I'honnete ham me et du bDn cuisi- 
nier », resume Michel Guerard. « Mais il est vrai 
que certaines valeurs de gout tendent a diaparaitre. 
A nous de continuer a faire evoluer ces histDires, 


et transmettre ms qouts dont nous sommes de- 
positaiires », conclut Cedric Bechade. 


Rstroum nos actresses en page 1 10, 

(1) Aquitaine Terre de gdnie est on concern de 
cuisine oovertaux amateurs, mix jeunes en forma- 
tion et aux diets, Cette annee t les candidate de- 
vront faire appei a leur crMvitd poor rdinventer oo 
imaginer un plat populate genereux, symbols de 
i'esprit gourmand d'une region, de conmairte et 
de partage. inscriptions josgu 'ao 30 septembre 
infos : vmv.aquitaine-terTedegenie.com 

{2) Membres du jury Aquitaine Term do g6nie prS- 
skte par Mttiel Guerard. 
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LA CHARLOTTE AUX FRAISES 

ET SON COULIS DE FRAMBOISES 

Par Michel Gudrard 


Ingredients 

500 g de f raises gariguettes * Vi litre de lait entier 

• 200 g de sucre samoule + 5 jaunes dceuf 

• 1 B biscuits a la cuiller ■ 250 g de creme fleurette bien 
froide • 4 feuilles de gelatine • 1 gousse de vanille 

Pour I e coulis 

500 g de framboise • 100 g de sucre semoule 

• 1 filet de jus de citron 


Preparation 

* Mcttcz les feuilles de gelatine a tremper, 
ton jours dans i ! eau froide, pour lies assouplir 

et les fairs gonfler. Glissez-les une par une pour 
evfter qu’elles ne collent et que des bulles d'air 
ne s' installed enlre elles. 

* Fendez et grattez 9a gousse de vanille. Jetez 
la gouase, ainsi que les grains, dans le lait. 

* Dans une casserole inoxydable, faites bouillir 
ce melange avec 100 g de sucre semoule. 

* D6s qu'll « monte », cotffez la casserole d'un 
couverde, eloignez’le du feu et laissez infuser 
la vanille 5 minutes. 

* Pendant ce temps, versez Ik 5 |aunes dceuf 
et les 1 00 g de sucre restants dans un salad ier, 
Battez rensemble 2 minutes au fouet, jusqu’a 
ce que le melange &' allege et blanch! sse 
IfigeremenL 

■ Ftevemez le taut dans la casserole surfeu deux 
et faites epaissir, sans laisser bouillir, 
en remuant doucementet constant ment le 
melange k la spatule pendant la cuisson, II faut 
de 6 h & minutes pour une cr&me « k la nappe *. 

* Transvascz immediate ment la creme dans 

le saladier rince. Ajoutez les feuilles de gelatine 
egouttees et laissez-les se dissuudre. Ne mettez 
jamais de gelatine surle feu, I'ebullition 
annuleraitson pouvoir gelifiant. 

* Lais&ez refroidir en remuant de temps en temps 
le mdlange avec la spatule pour lui consBrver 
son fiDmogeneite. Pouraccentuer ce 
retroidissement, posez le saladier dans un 
recipient rempli d'eau froide et de gleans. 

* Lavez les fraises tr&s brievement sous Teau 
fraJche pour qu’elles ne se gorge nt ipas d'eau, 
sdchez-les sur un papier absorbant &t ^queutez- 
les. Coupez-tes en 2 ou en 4, 

Preparation du motile 

et ie la crfeme louettee 

* Tapissez enti&rement les parols et le fond 

du moule a charlotte de biscuits a la cuiller bien 
senr^s les uns centre les autres, efite llsse 
visible. 


* Versez dans un saladier la creme flcurctte, 
fouettez douce ment pendant 1 min, puis plus 
rapidement 5 minutes environ jusqu’a ce que la 
creme suit bien ferme. 

Pour le coulis de framboises 

* Rincez les framboises rapidement a I'eau 
fralche (si necessaire), sechez-les delicatement 
sur un linge prop re. 

* Versez-les ensuite dans le bo I du mixeur avec 
le sucre semoule et le filet de jus de citron. 
Mixez 2 minutes. 

* Versez ensuite le coulis dans une sauci&re 
ou une jatte et rafrafehissez, au besoin, 
au rSfrigSrateur avantemploi. 

Finition et dressage 

* Incorporez la chantilly a la creme bien refroidie 
en aerant delicatement le melange a la spatule. 

* Versez les mcrceaux de fraises dans la 
preparation et terminez le melange en douceur, 

* RompJissez de cette preparation le moule 
habille des biscuits. 

* Egaiisez le dessus a laide de la spatule. Laissez 
refroidir toute ia null au refrigerateur, 

* L§ lendemain, ddmoulez en retoumant le moule 
sur un compotter et decarez le sommet avec 
des framboises et des fraises. Vaus pouvez 
napper la charlotte d’un coulis de framboises, 
ou presenter le coulis a part. 


La bouteille 
de Vincent Damertoy 
I Domains des Ptothiers 
■ Vin effervescent rose 

W Avec saUglfe douceur, ce vin effervescent ros£ 
rappelle quelquB pen le lambrmo italien. Note de 
marmeiade de fraise. 
wcjju ere w tiff os. 
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Nouvelles boutiques - IndiSC/iet iO^S 
Blog Des livres 4alon4 et comour# 

Produit de saison 




24 

CONCOURS 
ET SALONS A VI VRE 



29 34 

UN MONDE LARECETTE 

LOCAVORE D'UNE BLOGUEUSE 


ETAUSSI... 
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CES PRODUITS NOTRE SELECTION 

DE LA RENTRliE D'OUVRAGES 


Lapetomba, produltdis Sud-Ouest 
s'ii m est, k d&cmiYrir, 
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NEWS PRODUITS 


Faites le plein de 

NOUVEAUTES 


Produits de terroir revisites et creations 
artisanales, notre selection pour une rentree 
riche de saveurs nouvelles 


L& S£$ dont 

on s'enivre 

£tes-vous plutat merlat, cabernet, syrah, pinot ou 
sauvignwi 7 Comrne on choisit son vin, on choisit 
!e sel selon ses gouts. Tel est le pail des vis nobles 
Delbeck, createuns d’une gamma surprenante in- 
titule * SeldeVin *. CondiHonnes en bouteillede 
verre et parfois meme dans une caisse en bois, 
ces sels arematises offrent das variations de sa- 
veurs & aceommoder selor les plats, des plus 
onctueux aux plus relieves. Quelques viticulture 
amis proposent egalement leurs propres sels de 
vin, a I'imape de la Fleur de Bedard, a Laiande- 
de-Pomerol (53). 

En vente svr Seftfevin-cm et en eptceries lines. 

A partirde W €fes 350 g. 




L (HjjUSlOH bit , degustez-la glacee ! 

Nouvelle innovation de La Manufacture Bordeaux ; un an tout juste a pres la mise sur le marche de 
son soda a base de fruits locauw, la PME devoile des Infuslotis glacis bio 100% naturelies. Les 
planter culbvces aAubiac, en Gironde, sent inf usees a temperature precise afin d’en extraire tous 
les andmes. Sans ttieine et peu caloriques, Des infusions se declinent en tnois saveura des plus ra- 
frafehtssantes : inn enttie -cassis at vervehe-dtron, que complete le duo menlhe douce-citron. 

Les infusions gSac^es 100 % bio de La Manufacture Bordeaux, en dpiceriea tinea et restauratiw, 
iparfirde 3€. wwwJamamifachirebonieaiix.fr 
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NEWS PRODLilTS 


A 

PeJiteS d'O , un bijou de degustation 





Situee quelq ues metres a I 'aval de la source dun petit ruisseau a 
I'eau ires pure en Perigcrd moir, a la frontlere du Lot r la pisciculture 
Les Eaux de Nnval eleve des truitcs fano, das truites are-cn-cic-l et 
des saumons de fontaine Filets frais ou fumes, paves frais ou terrires 
en conserve- (six recettes diffe rentes} jouent les classiques. Plus ori- 
ginaux, la saucisse de tnjfte aux herbes au au pi merit d'Espelette, les 
tiBets seches a Paneth, la creme de trnite fumee plutot sympa a toas- 
ter. . . Et un must rtampensS par une mddaille do bronze au Concours 
general agricele 2016 : les Re les d’£), des caufs de truite delicatement 
sales quf petillent sur les papilies ! 

Peties d'O, 6, BO € les OOg,en vente sur place 
el dans les magasins de pcoducteuia du 
Sarfadais. Les Eaux de Blnvai, mouim 
de Orioux, 24590 Borriee. 

T& 05 53 31 89 GB 
vmw.leseauxdelinval.net 


SafeeS-de-BeOlui 

ne manque pas de Sel 


Non, le sel de Salies-de-Bearn ne sert 
pas seulement b frotter les jambons de 
Bayonne (1 ,25 million par an) au les 
cochous ibaTama d’£ric Ospital (lire 
page 30). Depuis I'oblentiors r^cente de 
sdh indication geographique protegee, le 
void qui tart son apparition dans les com- 
merces de la region £ cQtd des reputes 
sels de Guerande ou de Ilia de Re, egale- 
ment sous IGP. . . A la difference que le sel 
de Saties, dont le logo arbore une vachc 
bearnaise et une ercix basque, se recolte 
sous terre, qu’il est partlculierement riche 
en oil go- elements et, bien entendu, 
100 % nature! , 


Environ 2€la bofte de2O0gde gros sel 




Un Petit basque bien chocolate 


Austeres, les yaourts au lait de brebis 7 Pas avec Le Petit Basque, qui a 
revu sa gamme de fond en comble pour proposer des saveurs toujours 
plus altechantes, comme id avet cetle rouvelle crGme au chocolat L’en- 
treprise girondine labrique ses pnopnes pests de yaourts et s’approvisionne 
en direct auprks d'une soixanlaine de producteurs de la region qui lul fcur- 
nissunt plus de 6 millions de litres de lait de b re bis ebaque an nee. Et de 
nouvelies savours sunt encore atteodues cet Iwer I 


Environ 1,40 € le pack de deux yaourts. En vente 
en grandes surfaces, 
www, iepeiilijasque.fr 


it caua 


Redecouvrez 

Avec Pete, on aura tout essay e a 
I'apero. L'exotique mojito, le convivial 
petit rose bien frais, les biSres artl- 
sanal es et aramatisees aux airs de 
nos coins d e vacancy Mais 
aurez-vous essayS le cava ? 

Doux et a deguster bien frais, ce 
vin effervescent est la signature 
de la maison barcelooaise 
Fneixenet. Appreciez plus parti- 
culiSrement la cuvee specials 
Ice, dont I 1 assemblage des trois 
cepages embiematiquesdu 
cava s'accompagne de ebar- 
dunnay. 

Cava Fremnet, Ice Cuvie especial, 
a partir de 7,45 € la bouteilfe 
en grande et rnyenne surface. 


h 


% 


^jfyeiy{£nd 


% 
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A GRIGNOTER CONCOURS ET SALONS 


Show en cuisine ! 

Cette rentree s’annonce riche en evenements pour les cuisiniers amateurs comme les chefs continues. 
Selection de concours, salons et rassemblements culinaires a ne pas manquer 



populaire mais impertinent ! 

Temps fort de Bordeaux 5.0 Good, dont 
*Sud Quest Gourmand* BSt Tun das or- 
ganisateurs, !e concours de cuisine pre- 
side par Michel Gurnard consacre le 
theme de cette seconds fournee aux 
plats populates. Ce concours, aborde sous 
I 'angle de I'lmpertlnence etavec la oontrainte de ne travalller que des pro- 
duits de la region, a pour but de « secouer noire bonne vieille cuisine de terroir*, rappelle le 
chef triplement etoile, qul refute cependant toute volonte d* adoration des cendres » mais ex- 
prime plutut un desir de « transmission du feu *. Voila pourquui ce concours est ouvert aussi 
bier aux prufessionnels etaux amateurs qu'autx jeunes en formation , repartis en tirois categories 
distinct®. Les candidatures peuvent Gtre depoeeesjusqu'au 30 septembre avec une recette 
qui rev i site de mam ore unique une special it6 regional deja existante. Et parte que la filiere 
canard se remet tout juste de la crise de I 'influenza aviaire r Michel Guerard, verrait d'un bon 
ceil une mise en avant du palmipede,,. Les premier® selections se deroulant du 3 au 14 octobre 
pour une finale annoncGe le 20 novembre, durant Bordeaux S.O Good. 


www.aqtiitafne-tonwfBgwtafr 


Cand'trophy tors du llStiOQfL 

de id QGStltcmObue de. ladenC-e 

Cette annee encore, le Festival de la gastronomic de Talence (33) 
s'inscrit dans le cadre plus vaste do la Fete rationale de la gastro- 
nomie et sera place sous le panainage d'fric Roux. Journalists et 
auteur de documentaires sur la cuisine r il est egalement porte-pa- 
role de rObservaloire des cuisines populate. Mul doule qu'entre 
manche gourmand, conferences, demonstrations culinair® et ate- 
liers d 'improvisation, degustations et expositions mettaot en 
scene le monde culinaire, I 1 auteur et ancien chroniqueur de 
Canal -i- trauve la « symboiique culturelle » que revet a ses yeux la cuisine popuiaire. 

D'autant que le festival accueiliera une nouvelle edition du Canel'trophy, pour lequel les cuisiniers 
professiDnnels se vuient im poser le theme du * cafe gourmand *. 

FtetTouvez < Sud Qu®t Gourmand », partenaire de ia manifestation, qui, avec la complicity de I'Ate- 
llerdes 5 sens, vous propose de revisiter avec impertinence la cuisine du canele. D£s a present, 
decouvrez (ci-contre) Pune des recettes qu 1 Olivier Straehli realisera sur le stand aux cauleure de 
« Sud Quest Gourmand *. 

ds in mtmotnte d$ Tntw& I$$24$t25 P$rv P$ix0ttQ. WWWLQG0t.tr 



Ineontournable JOfldtQUX S. 0 C7OO& 

Pour cette troisifeme Edition, « le rendez-vous gourmand des gourmets * 
passe a la taille XL de la Nouvelle-Aquitaine, dont un pourra retrouver les 
p radicle urs parmi les allees de I'immense marche couvert installe au 
Hangar 1 4. Quelques-uns, par mi la soixantaine de chefs de la region, se- 
ront egalement presents dans ce memo lieu pour des demonstrations cu- 
linaires et ( animation d'ateliers, 
ceux dedies aux enfants seront plus 
nompreux. Notez d® a present que, 
forts de leur succis, les banquets 
organises dans la nuit du samedi 
dans des lieux insolites de la vllle 
passent cette amtie au nombre de 
13 ! Dans le cadre tie Tun d’eux, la 
Rock Scholl Barbey annonce la 
venue de Kevin Morbu. pour une 
battle musique et cuisine avec les 
chefs Vivien Durand et Nicolas Magic. Le festival rendra Ggaiement horn- 
mage k Jean- Marie Amat dont on ddcouvrira Tunivers culinairc & trovers 
un cabinet de curiosites. Et toujours dans la vilie, queique BQ restairants 
label Its® Bordeaux 5.0 Good proposed ti® menus confectionnes avec 
des pnoduits locaux. 

Bordeaux S.O Good, du 18 an 20 novembro, palm de la Bourse et Hangar 14 
ABwtiamix. www.UotdnauxiogQOd.ff' 




Les metiers de la patisserie son! a I’honneur de cette seconde edition 
du contours La Creme d® pafissiers. Organise par la Ctiambre de me- 
tiers et de I’artisanat et la nouvelle rSgioo h en partenariat avec FMPRA, 
ce concours distingue deux categories : prolesssonnels et jeunes en 
formation. Theme de cette annee : l® souvenirs d'enfance. Mul doule 
qui I sera source de dGlicieuses inspirations. 

fimTiptkmiuew'auBQseptembfe, www.eremedespetiesietSrfT 
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ZodEo 


consacre un concours 


rien qu'aux amateurs 


L'enseigne be decoration creative de la malm, do Bordeaux- 
Bfcgles, transforms son atelier cuisine en plateau-ooncours, 
Le 8 octobre, I Is seront cinq cy isiniers amateurs a pretendre a 
I'accession a la finale Rationale des Toques, qui se deroulera a 
Paris, Autour d’un panier-surprlse regional concocte par le chef 
Mathieu Habau, les candidate disputeronf deux epreuves dim- 
nometrees devant un jury de professionals et passionnes de 
Dulslne. - 


Rsnseigrrements et inscriptions 
justfu 'Ala finac scptemOfa 
acpnte die Mathieu Rahsu. 
mathieu. rabau^zodio. tr 


i ^ 

ZODIO 


Les Tables de France a Thonneur 

duSaftow dm diUfte de, PeJiigu&ux 


II a beau afficher sa dimension 
internationals leSilg consacre 
sa I4 e Edition aux Tables de 
France. Do Nrftuence de la 
gastronomic bleu -b lane- 
rouge dans le nionde, valori- 
sant des prod u its de terroir, 
au renouveau do la bistrono- 
mie, sans oublaer les mdtis- 
sages qui la nourrissentou 
les tendances locavores du 
moment, la cuisine fran- 
chise n'a jamais ete aussi 
plurielle. Waste sujet, done, 
que celui de Dette edition, 
a laquelle prendront part 1 
quelque 120 chefs at au~ 
teurs qui presenteront leurs ouvrages, debattront de I'ac- 
tualite, se livrant mfrne, pour certains, a des duels et duos en cuisine. 


p £ * t g u £ u x 

salon 

INTERNATIONAL 

LJVre 

25, 26 a 27 

novembse 


CUT 25 au 27 nownbre, place Badoiter 
i P&rigtieux, miw.Srvre-gmjnnaffd.com 


TARTELETTE DE CANELES 

A L'HOUMOUS BETTERAVE- FRAMBOISE 


Par Olivier Straehli 


Ingredients 

5 caneles 100 g de pois chiches (en conserve) 100 g de 
betterave 1 c. a cafe de harissa lea soupe d'huila d’alive 
sel, poivre 6 feuilles de coriandre fraJche 3 olives ncires 
confites a la grecque 1 oignon rouge ■ 1 2 filets de canard fame 

* 1 avocat Yi carotte r&phe Yi pomme granny-smith 

• le zeste d'un citron vert 


Preparation 

Houmous de betterave et framboise : 

Au mixeur plong eant, m ixez les pois ditches 
la betterave colte r les framboises et I'bulle 
d 'olive. Ajoutez la barissa et rectifies 
Fassaisonne merit. Placez le melange dans 
une poebe h dcuil le et reservez au frais. 

Fond de tartelette au caneie : 

■ Decoupez les caneles en tranches 
regulieres. Tapissez le fend et les bards d'un 
empoite-pi&M. Pressez a laide d'une autre 
piece (comme un couvercle de pot a 
confiture). Placez au four prechauffe a 
180 e C pendant 4 minutes. Laissez refrDidir 
a want de dhmouler, et manlpulez avec 
precaution. 

Chips de canard : 

* Placez les filets tie canard entre deux 
feuilles de papier cuisson et deux plaques 
pour les bloquer. 



* Faites steher 
au four 

durant 

5 minutes. 

Elements de dressage : 

* Effeuillez et lavez la coniandre. 

* lavez et coupez la pomme en firs 
txatonnets. 

£pluchez Eavacat at talllez des petits cubes. 
Taiilez Tolive noire en brunoise, 

* Faites frire la carotin raphe dans une hullo 
bicn chaude afin d'obtcnir des chcvcux 
(Tange. 

Dressage : 

* Sur le fond de tartelette refroidi i placez 
Tboumous de betterave par petite s 
pressions, 

Dlsposez harmonlousement les Elements 
do dressage en juuant des textures 
et des couleurs. 
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UN PRODUIT ZOOM 


Polombe d'un doutc 

c'est la saison 

Courtisee par les gourmets pour son gout particulier, 
la palombe est bien plus qu'un olseau de saison. 

Elle est devenue un produit culturel du Sud-Ouest 

TEXTES : fEUX COMANE 


P igeon rainier. rouquet, biset, petit bleu, autant de 
norns pour un soul et memo oiseau, il y a toncement 
une raison, De la Saintonge an cceur du Pays 
basque en survolant les Landes, les palombes atti- 
sent les passions. Rien ne predispose it la cousine 
de nos pigeons desvilles a un tel engouement. Pourtant, celle 
qui migre du nerd de l‘ Euro pc vers la douceur du Sud-Ouest 
pour hiverner envoGte toys ceux qu'elle survole depuis das 
siecles, 

Qoand, d h DCtabre a novembre, la migration bat son plain, c'est 
un magnifique vol bleu qui traverse la region, Veritable en- 
tonnoir, le Pays basque aecueille en pleine saison des speci- 
mens venus de tout le continent. Les raisons de cet 
itineraire 7 Un mystere que les ornithologies et les chasseurs 
ne savent expliquer. 

LE « MAL BLEU » 

Source de revenus II n 4 y a pas si longterm ps, la chasse a la pa- 
lombe est aujcund'hui un loisir pratique par des passionnes. 


Bruno Labat est tom be dedans tout jeune, en couranl dans l es 
couloirs de la palombiere familiale. « C'est le mal bleu, un virus 
dont on ne veut pas guerir, * 5a passion pour la palombe, il en 
a fait un spectacle, « Lou Pampaillet du paloumayrs *. Le 
moyen, pour lui, de partager resprit de conviviaiite qui unit les 
paloumayres. * L'oiseau bleu nous rassemble. Dans mon spec- 
tacle. le maire communists du village et le pretre oublient lours 
querelles le temps de la chasse, C'est oomme ga que ga se 
passe, la palombe fait s’envoler nos differends. * 

OuNl se pratique au filet ou au tir, fart d : attrapcr la palombe 
necessite une preparation serieuse et minutieuse. * Touts I’an- 
nee, sur nos week-ends, on repare la palombiere, on change 
les appeaux. > 

En cocotte, a la grille, notie, fiarcie, confite, en salmis, Du cote 
des fourneaux, la palombe se decline a volonte pour combler 
les palais des plus gourmets.. Produit noble et raffine, I'oiseau 
bleu s'accommode de nombreux accompagnements, Des 
classifies petite pois ou asparges k l^torsnant chocolat, il y 
en a pour tous les gouts. 


lagtwdekcfa&e 

Chaque annee. pres de 2 millions de palambes sent abattues en 
Franco. Une moyenne de 1,7 olseau par chasseur Un oh iff re record, 
qui dasse le pigeon rainier a la premiere place des espies tuCes du- 
rant la chasse hi vernale, Cette periode de chasse est aussi s occasion 
de faire un reconsement de l espece. En 201 5, selon les observateurs 
du Groups d 1 investigation sur la faune sauvage, 1 600 000 specimens 
ont survole la nouvelle grande region. 



Le eonfit de palombe 
du Vieux Chene (64) 

Entreprise tamiliale du Pays basque, Le Vieux Chene propose depuis 1989 
tout un ensemble de conserves. Axee sur les produits regional, I'entreprise 
a too jours misd sur la quality de ses produits. Au menu, canard, oie, mais 
aussi eonfit do palombe. Un produit simple. Cufte dans la graisse de canard, 
la palombe est plus tend re, plus moelleuso. Une solution pratique pour de- 
gustertoute I'annee I'oiseau bleu. 
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5,30 €ie bocal de 480 g, En vente sur Internet www,tevteuxchene-foiegras. fr. 
W. 0559 21 54 40. 




UN PRODUIT ZOOM 



Le salmis de palombe 
de Rascal Massonde (64) 

Conserveur depuis pres de soixante ans, I’entreprise Pascal Masse nde veille a 
mettre en avant les produits et les recettes du Pays basque. Parmi ee*, fe salmis 
de palombe. Prepare 'dans le pur respect de la recette familiale : la viande mijote 
dans du vin rouge, des champignons, des canities, des oignons. Une fois rechauffe, 
le salmis de palombe s'accommodera parfaitement avec des pommes de terre 
vapeur. 

f 0,55 € le bocal de 750 g. En vente sur Internet wm.pascaf-massonde.com. 

M 0559 9390 30. 



PALOMBE 

Par Pascal Arc£ 



ROTIE 

\JLjjp lEfffjjF 


ingredients 

1 palombe par perse nne Cognac Sal 1 toast da pain 
de mie par pensonne Foie gras 1 noix d e beurre 
Hulls 

Garniture : 

Oignons g relots Raisins Jambon de Bayonne Figties 
Cfepes 

Preparation 

Plumez la palombe, flambez-la pour enlever le duvet 
restart, et videz-la. Vous pouvez demander i vetre 
twuctier-charcutier de realiser cette etape 
pour vous, en veiliant a conserver les abats. 

Le toast d abattisE 

Fa lies cuira la fore et la cceur au four pendent 
5 minutes, puis hachez-les au couleau avec 
un peu de foie gras. 

Versez un de de cognac et saJez, 

Tartinez les abats cuits sur un toast 
prealaWement grille. 

Garniture : 

Fiaites reverir les oignons grelots avec le 
raisin, le jambon, les figues et les cepes. 

Culsson de la palombe ; 

Fartes cuira la palombe darts un four ir&s 
ebaud a environ 230-240 % pendant 
7 minutes dans une plague a rdtir. 

Tournez-la deux ou trois fois et arrosez d’un 
peu d'bufle. 

Ajoutaz la garniture. 

Laissez 4 minutes de plus en remuant une 
fois ou deux, 


Sortez du four et flambez au cognac. Ajoutez une nobc 
de beurre, assaisonnez et laissez reposer dans un endroit 
tiede environ 1 D & 15 minutes, 

Leplus: 

Fa lies un petit j us avec les sues de la plaque a rdtir, 
ajoutsz du cognac si necessaire. 

Dressage 

Levez les filets et desossez les cuisses {photo) ou euupez 
la palombe en deux, separez les ailes et les cuisses de la 
carcasse et dressez avec la garniture et le toast d'abattis. 
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NEWS UVRE5 


Millefeuilles 

Histoire, bien-etre, evasion, patrimoine : 
la gastronomie se decline a I'envi pourgarnir 
les rayons des librairies en cette rentr^e 



pour I’Histoire 


A chaque saison 

sow. jj/iowage 

I Is sont tons la toute I'annGe sur I'^tal 
du supermarcbe-.. paurtamt il exists 
auss i des saisons poor les fug mages . 
Vous decouvrirez dans ce livre comment 
choisir et quand deguster les cental nes 
de varieties existantos. lire soixantalne 
de recettes completenl I'ouvrage, alnsl 
que des conseils pour les accords mets 
et vins, et la realisation de plateaux de 
frcmages cch^rents et surprenants. 

* Frontages de saison *, parAndrouet, 

6d- Marabout 25 € Sortie id 3 ootdbrd- 



A travers vingt grands repas servis lors d'evenements importants, ce livre 
rsvisite l ! Histoire. Les menus ont ate sortis des archives du Quaj d'Orsay, des 
bisteriens de renom comme Helene Carrere d'Encausse racorctent cos grands 
rendez-vousdfplomatiques, et de grands chefs corrnnentent les menus etrevi- 
sitent I'uno des recettes proposes, De la visits des Kennedy en 1 961 k la C0P21 
en 201 5 en passant par le mariage cTHenri IV avec Marie de Medicis ou rinau- 
gu ration du Canal de Suez, ce livre prouve s’rl en £tait encore besoin que la gas- 
tronomic joue un rSle impcrtanit dans les relations diplomats ues, 

*A fa tabid bos diplomats. L'distoirv raeontdd par sds grands repas », 
par Laurent Stefanini (anciert chef du protocols de la Repubiique franpaise), 
ad. L'lconocfaste, 240 p, 34,90 € Sortie ie 5 oetobre. 



Pime. yluge, 

un chef au top 


Pierre Auge a gagne « Top Chef * en 2014- De cette 
experience, le chef biterrois a gagne en confiance 
et cr^e une cu isine I tore, respectueuse des saisons 
et gourmande de produHs Iccaux, Graphiquement 
tree reussi, le livre passe en revue I'etendue de 
son talent en pr^sentant de belles recettes qui 
donnent tres envie de passer a table. 

= Cuisine fibre *, par Pierre Augd, ed. Hacbette Cui- 
sine, 140 p., 17,95 £ 



1 Retour QUX SOU/lC£S 

On connaissait I 'appetence du proprietaire de La 
Tupina pour la bonne cbero et les bons vins, meins 
son gout pour la marche. II allie icl les deux dans 
one quote d authcnticite qui lui fait traverser a 
pied les vignobies du sud de la Franco, de I'Entre- 
deux-Mers jusqu’a Nice, pour atleindre la Crfete, 
dont il est original re. On periplo jalonne de ren- 
contres avec dos viticulteurs nespectueux de la 
terre et de la plante qui vise a definir ce qu est un 
ban vin. Un retour aux sources qui s'avere etre 
aussi un retour aux fondamentaux, 

# Marcbe A pied... de vigne * t Jean-Pierre Xiradakis, 
AdPAret, 17,50 £ 


OGudcillie.. IDO % bien-etre 


Au coeur des vignes se niche un lieu magique, Les Sources de Caudalie. Bel environnement F belle decoration, beaux produits 
dddids a la vinothorapio et tr^s belle assiette signee Nicolas Masse, rccompensee par deux dtoiles Micbefia. Ce livre d^diP k I'en- 
somble des Sources do Caudalie fait la part hello aux images qui revelent un ecrin de quietude exceptionnel. Des recottes de Ni- 
colas Masse agrementent ce bel ouvrage. 

ir Les Sources de Caudaiie. Un art de vine au cceur des vignes par Nicetas Masse, Marie- Pierre Morel et Vioiaine de Sainf-Vautiy, 
ad Gienzt, 240 p., 49,50 £ Sortie le 5 octobre. 

m sud ouEsr gourmand 




en circuit court 


mais long en boudie 


UN MONDE 

LoemroRE 


Une vingtaine de boulangeries bearnaises proposent deja Noste Pan. La filiere d'un pain 
100 % local, du producteur de bl6 au boulanger, ne demande qu a prosper 

TEXTE ET PHOTO ; THOMAS LONGlt 



N oste Pan, son earn ftant d6ja plus 
long en handle qu'on ne pense, le 
premier defi est d'abord de le pro- 
noncer comme il sied. A la bdar- 
naise, prancncez * nquste paa * en 
allongeant le * a *. En frangais, * notre paio ». 
Cast le marque d'un pain 100 % tteamais de par 
ses ingredients et sa fabrication. On le trouve es- 
sentjellement sous la forme d'une baguette de 
300 grammes, h un prix tegersment supPrieur 
(1 ,20 € environ] au pain ordinaire, mais snn gout 
et sa texture font toute la difference. 

Long en bouchc, il est produil en circuit court sur 
les standards de qualite * tradition frangaise ». . . 
A ce Jour P la flllere Noste Pan comprend, dans les 
stricts contours du Beam, neuf paysans produc- 
ers de bit dent quatre en bio, trois mourners, 
dont Tun en bio, et one vingtaine de boulangers 
du pays, tous lies par un cahier des charges aux 
maiiles senrees pour ce qua concerns la qualite et 
la tragabllM Le perimfetne de la fllifere Noste Pan 


ne demande qua sdlargir, mais pour Theure le 
volume de la production de farine en trace les II- 
mites : * On est sur une attente de 90 tonnes pour 
I'annSe 2016, ce volume va deja pouvdr satisfaire 
tous les boulangers », considers Arnaud Etchegoy- 
hen.meunieraMauleon. 

Les Basques se sont eux aussi inscrits en 201 3 
dans une demarche sim Naira. Aujourd : hui, le pain 
Herriko se vend sous forme de baguettes, de 
pains, de pav&s ou de pros pains dans une qua 
nantaine de boulangeries. « II a talliu ressemer du 
bit alors qu'on nen trouvait plus au Pays basq ue 
depuis une trentaine d'annees dlt Christian Sot- 
tou, secretaire general de la Federation frangaise 
de boulangerle des Pyrenees- Atlantiques. 

BN FERMEiraUDN UENTE 

Ce ntetalt pas gagrte non plus en Beam, oil le mais 
est roi et le ble pas vraiment dans les genes.., 
« Plus difficile a produire », expliquent de concert 
Laurent Gallon, de Ponson-Dessus, et CSirlstelle 


Barnvcrc, de Sam sons -Lion, tous deux agricul- 
teurs adherents. Pour la premiere campagne, 
25 tonnes de ble avaient produit 20 tonnes de fa- 
rine panitiable. Le volume a presque triple un an 
plus lard. 

II taut dire qu’A trovers I 'associ ation Noste Pan les 
pnoducteurs de ble y trauvent leur compte. II s sont 
remuneres sur un prix (240 euros la tonne) decon- 
necte de celui du march 6 (180 euros). Le cahier 
des charges a les exigences de la farine de tradi- 
tion frangaise, par consequent sans additifs : * Elle 
est destinde & Stre travailing en fermentation 
lento \ precise Andre Bessonneau, meunler a 
Mourmr 

A rorigine, le projet, qui a pris corps il y a deux 
a ns, s' est inscrit dans le droit fil de nnitiative du 
Conseil de partem ental des Pyrenees- Atlantiques 
« Manger bio et local, labels et tenoirs *. II s'est 
developpe sous la houlette de la Chambre d’agri- 
culture. Une association prSsidee par un boulan- 
ger de Lembeye, Pascal Wozniak, en aout 2D15, 
et les premiers pains out ete vend us en octobre. 
On est avarvt toui dans de I 'agriculture raisonn£e. 
Pour Tarimatrice de la Chambre d'agriculture Lu- 
divine Mignot, qui souhaite decliner la demarche 
en 100 % bio, cela suppose qua les boulangers le 
soient 

F0URNI55EUR DE COLLEGES 

Chez Pascal Wozniak, il s'ecaule de SO a SO pieces 
par jour sous Qa nouvelle marque, en plus du vo- 
lume habitue!. Signs que le Conseil departemental 
ne preche pas qualite et circuit court dans le de- 
sert : les colleges de Lembeye et Mortals se four- 
nissent maintcrantcn pain du pays. La Federation 
departementale de la boulangerie soutient riniUa- 
tlve Noste Pan, comme elle I'a M pour son pen- 
dant basque, Herriko : * On a epnouve le besoin de 
suivre la demande *, dit son president Frangois 
Devant. Partle du terrain, la demarche Noste Pan 
a fait se rencontrer producteurs de ble, meuniers 
et boulangers qui s ignoraient jusqu aiors, Il s'agit 
ddsormals d’dlargfr te cerate. 
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CIRCUITS COURTS LOtAVORES 



Les fermes du Villeneuvois ont leur label 

Lance en mai dernier !e label Fermes de lot et bastides a ete con<;u par 
la CommunautS tfagglomfiration du Grand Villeneuvois (47) pour valo- 
riser lesagriculteurs du territoire et developper un reseau de vente di- 
rects, a Hmage du label national Btenvenue a la feme, Une virigtaine 
de producteurs, poor le moment, en sont les repr^sentants. I Is ont ^ 
chioisis en fonction de regies en matiere d'origine, de tragabilite, de 
transformation des produits, de commercialisation et de conditions d’ac- 
cueil du public sur Sexploitation. To us se sont engages a recevoir la 
clientele dans leur propriety et a proposer le fruit de leur terre en vente 
directs. Les agriculteurs labellisds sont idertiflables grace k une signa- 
letique (un logo et un totem) et recenses dans les brochures de I 1 office 
de tourisms du Grand Villeneuvois e! de ragglom oration. 
Renseigmmenls aupr&s de {'office de tourisme au 05 53 38 1 ? 30. 



La Cueillette de I'Aragnon voit plus grand 


A quelques kilometres de Rau (64}, depute maintenant vingt-trais ans, les le- 
gumes passent directement de la brouette k Fassiette. En effet, a la Cueillette 
de TAregnon, la clientele vient ramasser ses fruits, legumes et fieurs, le toot 
sur une quinzaine d’bectares. Au rythme des saisons, de mars k novembre, 
les locavores, arm£s de cagects et de secs, recoltent ail, betteraves, haricots, 
qroseilleS: pommes... tout en se promenant. Apres la fermeture hlvemale, 
I'exploitation, qui depend du groupement Chapeau de pale, a ouvert son nou- 
vel espace d'accueil autour de trois actlvites. En plus de la cueillette, les clients 
pourront retrouver des produits locaux elabores par des agriculteurs qui par- 
tagent aussi la passion de I'aiilhenticite. II y a egalemerH un espace pedagc- 
gique pour race voir ecoles et public et partager les bonnes pratiques aqncoles. 
Enftn, un snack a vu le jour, ou Ton peut deguster des aliments tesus de Fex- 
ploitation, Fraicheur garantie ! 

Cueillette de rAmgnon, mute dePaui Montanton. Tel, 05 5940 01 52. 
www. cueiflettedefaragnon, fr 


Legumes de saison a Tombourinour 

Au Domains du Tambourinour, a Gondeville, dans I'Ouest charentais, on a su s’adap- 
ter. D'abord spddalls^e dans le cognac et le tin, la famille Mlllon-Mesnard a chotei 
de di versifier son actlvrte au milieu des annees 1 H6U avec la production de fruits et 
legumes, Aujourd’hui, sur les 75 hectares d 'exploitation, 50 sont encore ccnsacres 
au vignobte et 25 essentlellemenl a la cullure de melons de pays charentais. Dos 
ruches ont me me etc installees au milieu des plantations, les abeilles ayant un role 
essenfiel dans la pollinisatlon des fieurs de melon, Pennant au fruit ce gout suerfi si 
caracterlsUque. Tambourinour cultlve aussi des tomates, aubergines, poivrons, cour- 
gettes, chaux, celeris. . . Depuis peu : la famille a soubaite dynamiser la verrte directs 
au domains, ouvert du lundi au samedi- Deiptiine, la fllle, a aussi mis en place des 
marches de producteurs locaux nuverts k une quinzaine d’entre eux les vendredis 
aprfes-midi. 

Domains du Tamtmrinour r 5 r te Tambourmevr & Gofidavilter 

Ouverl en tioraires d'etejusqu’au 30 septembre. du tundf au midredi de9ha 12 h 

etds I4tt£ 19 h, 18 it ie samedi. Renseigrtemenis sur la page Facetmk : 

761.054581928/. 


Une vitrine pour les producteurs 

Voite bientflt dix ans que Le Panier du producteur exists. Cite en 2007, Fas- 
sociation regroups une trentaine de producteurs locaux et a meme une enseigne 
dans le centre Ledercde Pons £17). Une belle vitrine pour que ces profession - 
nels fassent dtouvrir les speciality du terroir, confitures, vins de pays cha- 
renlais, pineaux, cognacs, viandes,.. Soigneusement chalsis, les producteurs 
doivent respecter une ebarte et repood re a un cahier des charges. Ils s'engagerrt 
a tenir la boutique au meins une fois par mois. Ils doivent aussi s'acquitter dune 
cotisation pour couvrir les frais du magasln et mettre a disposition des clients 
des produits de qualite. Les prix pratiques a la boutique associative sont les 
monies que sur las lieux de production. 

www.le-panier-du-producteur. com. 

Magasin dans la gatene marefianda du Lactew de Ptm, ZAO de Gmidenne, 

Ouvert du tundi aw samedi, de 9 ft i 19 ti 15 r 1 9 it 30 le samedi. 



3Q SLID QUESf GOURMAND 


PHOTO ARCHIVES AHNE LACALO preTOABCHWSAflWWlJTKWWO 






CLIC 


LOCA 


Les meilleures adresses 

des locavores 

□epuis cinq ans, le site Internet Cortscmmer tocaJ.fr met on relation les ac- 
teurs du circuit court et les consom matey rs. Et cela dans la France entiere, 
En s^inscrivant gratuitement, les pnofessionnels peuvent figurer dans I’an- 
nyaire de la plate-tonne. Tcutes les formes de circuits courts sent recen- 
sees. qu'iil s'agisse de magasins de producteurs de cueiHlettes, 
d’associations pour le maintien d’une agriculture paysanne (Amap), de 
Rucfie qyi dit oui ou encore de paniera bio et de fermes comme celle d'Ey- 
hartzea {64) (notre ptwto). Les locavores n'orrt plus qu f ^ indiquer leur de- 
partment, voire leur ville, ainsi que les praduits souhaites. et 
Consom mer-local racherciie dans sa base de donnees, diaque fictie pre- 
sente les agriculture ou les magasins ainsi qua les informations pratiques 
(site Internet, adresse, horaires. . .) paur acheter directement sur plaDe 

Consommf-foeai.h 




Vnlivre pour cumner 
comme unChsf leaproduiU 
du mOTChe de Saint jean dely 


08 nmHAt, taiwiU 
etfioJiapaAdE 

fabrice Idlatt 

chtfaSoktl frtut 
d£%i 


3 praduih phare 
parudten 


o&he. 


fif vow, quy a-t 'U daw voire panier ? 

In Venlr at tibrairtE ou chrz Cctre marcJumd de jimmmtx. 
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CIRCUITS COURTS LOCAVORES 


Leao 


L'an dernier, Miimosa, un site tie finance merit partidpalif, a vu le jour. 
Un de plus ? Oui, mais celut-ci est entierement consacre aux projets 
agroallmentalres et agricoles qui prflnent la consommation locale et le 
respect de Fenvinonnement II s'adresse evidemment aux exploetants 
et cooperatives, mais aussi aux petites entreprises. Miimosa est ure 
plate-forme Web confue sur mesure pour le secteur et offre une vrale 
visibilite a cns projets. Les mantants moyens das financEments voot 
de 1 0 QOQ a 20 ODO euros. En ecbange de leurs (tons, les contributeurs 
regolvent des contrepartles, com me des week-ends k la ferme, des 
paniers de fruits et legumes. . . Les portsurs da prajet, eux, pergoiveat 
I 1 argent des lore que 80 % do I’objectiff est atteint, a I 1 image de r Asso- 
ciation de la vache b^arnalse, qui a pu crber un emplol afin de valoriser 
la tiliere. 


Du bon sens dans les contines 

Vous connaissiez Le Son Coin, qui rapprache veadeurs et acbeteurs 
particullere, void Le Bon Seas, un site Internet mettent en relation res- 
taurants collectifs et petite producteurs voisins. Depuis le mois d'avril, 
I'obfectif des fcmdateurs, Fabien Ferdinandy et Laurent Granier, deux 
Gharenteis-Maritimes, est de favoriser la consommation locale et de 
saison. Une fois les cnmmandes pas sees par les coll&ctivites : Le Ben 
Sens gere la livraison. Chaque fournisseur depose ses produits (le- 
gumes, fruits, lait, mais aussi poissons frais) (tens des points d its de 
massificatian qui donneront lieu, si nicessaire, a une transformation 
pour etre ensuite achemines vers les cantines. Pour le moment. La Ro- 
chelle fait office de laboratoire, mais le site veut Slang Ir son activite au 
departement de la Cbarente- Maritime puis a I'ancienne region Foitou- 
CParentes. 

ivnwte-toseifs.fc Inscription gmtuite. 



Comptoir bio logique, 

I'antre du consommer local 

Le Comptoir bio’logique, de Saint-Magne-de-Castillon, se fournit 
dans un rayon maximal de 1 20 kilometres, Le plus : un volet 
traiteur realise avec les produits en fin de vie. Objectif : tendre 


vers le zero dechet 

D es mlels de Montcaret, des confitures de 
Castilian, des bales de Mangueron, du bmuf 
et du veau de Prigomeux, du canard de La 
Roche-Chalais, des vins du Libournais, du savon 
* made in * Veli nes, et meme de la lessive et du 
produit vaisselle vendus en vrac et fabriques a 
Cestas,., Au Comptoir bkrloqique, a Saint- 
Magne-de-Castillon, on ne trouve qua du bio. Et 
surtout un maximum de produits locaux. * Au 
debut de rate, 50 % de la marchandise provenait 
d'un rayon de 12)0 kilometres. Selon les periodes, 
je peux monter iuaqu'a 80 % *, indique Alexan- 
drine Baron, qui a ouvert cet autre du a bien man- 
ger » et du * bier consommer » en juillet 201 5 
avec son mari, Alexandre , un ancien de la grande 
distribution. 

Je suis partie d 1 un noyau dur de producteurs 
dans le Castillonnais, et j’ai Stand u noire 
zone d'apprevisionnement jusqu'a la Dor- 
dogne notam merit Wotre fournisseur le plus 4loh 
gne se situs dans les Landes. * En tout I'ancienne 


aide-soignante a faccueil sou riant et aux convic- 
tions assu rises travaille avec pres de 80 produc- 
teurs, qu'elle a rencontres un a un. Certains sont 
m&me verus dteouvrirsur place ce petit magasin 
desireux de s'afffanchiir des i ntermediaires. * On 
dit souvent que le bio est 30 % plus Cher, mais 
avec 90 % de produits vendus en direct, 9 a per- 
mit d’avoir une certaine maltrise des prix. * 
Aprds un m d 'activity le Comptoir bio’logique 
compte deja pres de 500 habitues ayant perm is 
au couple Baron de depasser son objectif fixe 
pour cette premise annfe. Et comme il ne 
compte pas s’arreter en si ban cbemin, il a deja 
inaugure le 27 mai un autre magasin dans les 
nouvelles dalles de Sainte-Fby-te-Grande. 

A CHAQUE JOUR SON MENU 

Le gros plus du Comptoir bio 1 logique, e'est son 
volet restauration-traiteur, concocte avec des pro- 
duits qui ne sont pas loin d'atteindre leur limite de 
oonssommation. Objectif : tendre vans le zdro tte- 



AGENDA 


Le marche des gourmets 



Plus d'une vingtaine d'annees, deja, que le quartier de la Bastide, a Bordeaux, se vansforme le 
temps d'un week-end en marehb geant a del auvert pour Le Bon Gout d 1 Aquitaine. Avec 1 50 pro- 
ducteure et 500 specialties regionaies, le rendez-vous est considers comma le plus grand marcbe 
d 'Aquitaine. Cette annGe encore, les stands serum installs sur les trottoirs de plusieurs arteres, 
du 30 septiembre au 2 octobre. Tous les produits du terroir qui font la reputation du Grand Sud- 
Ouest seront presentes. Les passants 
pounont acheter diredement aux pro- 
ducteurs fromgges, charcuteries, vins, 
bieres, mi el... Outre I’aspect gastro- 
nomique, Le Bon Gout reconstituera 
pour les trots jours une veritable ferine 
et amGnagera un coin restauration et 
un autre oonsacrG au d^voloppement 
durable. 


Da 30 sepmmbre aa 2 octobre, 
de fa place Staifngrad A t'atffe Serr 
A Bordeaux. 

www. iaiendedesquartiers. com. 
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diet. Car le magasin re se veut pas qu ijn 
concept, il revendique aussi un to d’es- 
prit. Chaque matin, Michele Bnusquct, la 
cuisanlene. a carte blanche- Avant de se 
mettre aux foumeaux, elle fail le lour des 
radars pour reperer le$ fruits, legumes et 
autres marchandises qull est temps de 
cuisiner Enaurte, tout est question dins- 
pi ration, d 1 experience . ■ - et parfois de re- 
cbercties sur Internet Canard a rcrangs, 
lap in aux aubergines et au ngmann, tarts 
aux abricots. .. & chaque jour son menu, 
a consomme r sur place ou a importer. 
Sauf le vendnedi, ou desormais la bran- 
darte de morue se veut Immuable. Et si, 
malgre tout, certains praduits se peri- 
ment, soil ils finissent dans le compos- 
teur du magasin, sort, ils sent recuperes 
par I’eleveur de pores. Aujourd’bui, 


Alexandrine Baron se sent a I etroi: dans 
ses 240 metres canes, dont 120 sDnt 
consacnes au magasin. A terme, elle am- 
bitianne d'ouvrir une veritable petite sur- 
face du biD etdu local, plus grande. « On 
ne cherche pas a etre un magasin d ap- 
point On soutiaite que nos clients puis- 
sent tout trouver cbez nous. » La 
convivialite et le conseil en plus. Et ce 
smt les clients qui le diserrt. 

LINDA DOUIFI 

Cbqpfwlr bio lagkjuz 1, avenue tie VEu- 
rope, 33350 Sa mi- fttegne -tie - Castiltof ) , 

Tei. 06 95 42 S 1 98 ot 05 57 41 04 § t 
www.comptoirtiiofQgique.CQm 
De 9 fteutes A 19 b 30 tin inntii au semetii 
ettie 9 a 13 heutm ie tifmanche. 


Bio et local I'ideal ? 

Du 1 7 au 25 septembre, la Federation nationals de ('agriculture biologique {Fnab) 
rfeit&re &a campagne national Manger bio et local, e’est riddel. Sc it une semaine 
^animations dans touts la France pour mettre en avant Tali mentation locale et le 
reseau desag riculteurs biotogiques.Au programme : des conferences, des debats, 
des tables rondes, des projections mais aussi dfts marches, visites de fermes f tte- 
gustations. . . Autant d ’occasion de decouvrir le travail des exploitants sou mis a la 
ebarte bio et de mieux saisir tousles enjeux du bio et du local, deux concepts com- 
pigmental res lorsqu'on choisit une agriculture respectueuse de I'environnement. 
Tous les rerdez-vous de la semaine sont a retouver sur Internet grace a une carte 
interactive indiquanttoutes les animations a proxlmite. 

Dil 17 au 25 septembre, Renseignements sur bioetlocaicestfitieat.erg, 

Laruns en fait tout un fromoge 

Les 1 er et 2 octobre, I'associata Hera deu Hrpmatge met le fromage de la vallee 
d’Gssau a I’honreur a Laruns (64). En Bearn, le tromage est consider comme un 
mets £ part entire. Ouoi de plus natural, done, que de lui consacrar tout un week- 
end ? Pour l ! occasion, le village fait revivre la tradition : paille sur le sol, costumes, 
danses, tonte de brebts. . . Devant la bade, les praducteurs ont I 1 habitude de vendre 
I eurs fromages ainsi que d 'autres speciality du terrrtoire. Plus d'une ceutaine d'ex 
posants seront reunis dans le bourg. La Fairs au fromage s'acbeve le dimanebe 
par un concours, organist par le cornice agricole, rGoompeosant les meieurs fro- 
mages de brebisd'Ossau. 

Lest" et 2 dtftotrt i Urcm wmr.fofr&ufinmap&cm. 



LA FERME 
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GAMARTHE - SAINT JEAN PI ED DE PORT 
USTARITZ - HALLES DE BAYONNE 
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BLOGS 

EN CUISINE 


Audrey Cuisine, 

entre simplicite et notoriete 


lls partagent leurs coups de coeur, conseils, astuces et divulguent 
leurs secrets culiriaires sur laToile. Blogueurs et blogueuses, 
retrouvez-les a chaque numero 

PARTESSANNEST 


UNE BOUTIQUE? 

« Sans hesitation, la boutique Hasnaa Chpoalat, si- 
te rue Rsndaudege a Bordeaux, Hasnaa a parti - 
cip^ a * MasterCfoef » il y a quelques annees ; et, 
depute, elle s'est specialises dans la craabon de 
chocolate, On y trouve de tr^s belles creations, * 



udrey Mid, Alias Audrey Cuisine, blagues bcfdelai@e : s'apprets dsoir sen cinqu^me livra Ctepuis Ifri- 
verture de son Hog, eh nctahna 2005. la femme revgil d’&riie urn \m pour y paitaper ses propres re- 
cedes. t est chcse fade depuic 2012, date a laquells elle a collabct-e, avec d aitres jeuites blogueuses, a 
r^criture du livre ■ Du Net a rassiette », mais egalEnent annrk: de sa partition do son premier livre personnel, 
< Trent? jours pour dewenir un cordon-Weu *. Earle de sk succk precedents, Audrey publiera en novembre 
« Le Vleilleur de nra p'tiie cuisine *, un outrage inspire de certsines des reoetes de son blog mais dans Sequel elle en d£- 
voilera egalenent do nouvolles. L'aumge sera public chez Studyrama. En attendant, elle ccntinua de publier quotcienne- 
ment sur son blog, Di effet, y partaker une reralte eat sa premiete ikM de la joumee, et elle essaie de se dircrsifier au 
maximum. Ses recettes, Audrey les quaile volontlers de simples, de rapides et de saines, D'alM, Giant elle-nfrne 
membra d'une Amap a Lysines, la puie femme n'tiesite pas a waiter les monies d'tne aJ mentation locale. Son blog 
regorge- de recettes pr^parees b partir de pjoduits de saison tout droit venus de la zone rnararchere d'Eysines. Le but d 'Au- 
drey Cuisine est de donner 'envie i chacun de se mettre m foumeaux: pour se faire plaisir et surtoul fare plater aulour 
desoi. Comma elle le precise d'elle-memo, son toulat ne lui permet pasde passer dos heuras chaque jour dans sa cuisine, etc'ost pour cela quo ses necettes 
sont fad les et rapides. Cuisine simple et familial voila la recede d 'Audrey Cuisioe. 



mw.aLidwyajismf 


UN RESTAURANT? 

* J'ai r&emmenit teste Le 7, ce nouveau restau- 
rant panoramique de la Cit£ du vin, a Bordeaux. 
Com me tous les Bordelais, j'attendais avec impa- 
tience Touverture de cet impressionnant mus6e 
dont les travaux ont rythme man quotidian pen- 
dant de longs mote, et le restaurant Le 7 ne m’a 
v raiment pas deque, On y dequste eqalement de 
tres bans wins. » 

UN AUTRE BLOG? 

« Cuisinertaut simplemert {wwwxuisinertautsim- 
plemerrtcom}. C'est le blog d'une amie, bordelaise 
egalemert. Elle a travaille a wee moi sur man pro- 
chain livre et a aussi realise les photos des re- 
cettes que J'al erfes. * 


LA REDETTE D'AUQREY QUI^ 

VELOUTE DE COURGE GALEUSE 

D'EVSINES 


Ingredients 

1 tranche de counge galeuse d'Eysines 1 pom me de terra 16 branche 
de celeri 1 bianc de poireau 1 carotte 1 feu ill e de lauriier 4 brins de 
persi! 20 q de beurre SeL poivre 

Preparation 

Rincez les legumes sous Teau. Enlevez I' Scores de la courge, coupez la 
chair an d6s, 

Felez et coupez la pomme de terra en raorceaux, coosenraz uniquemert 
le bianc de poireau et emincez-ie. 

Pelez et coupez la carotte en rondelles. 

Fallas chauffer urns cocotta avac la moitie du beume. Fartes-y revenir les 
legumes, sans les laisser trap colorar, pendant 5 minutes en melangeart 
ragulieramert. 

MoLjillez a hauteur avec de l eau, ajoutez le laurier et le persil, Salez, 
polvrez et laissez culre a feu moyen pendant 20 min, 

Guard les legumes sont cults, re: u perez- les avec une passeiraet mixez- 
les dans un blender avec le rests du beurra et le bouillon de cuisson 
(jetez le peraii et le laurierl, en I'ajourtant petit a petit pour abtenir une 
soupe plus ou moi ns epaisse. 

Servez le veloutd avec (ou sans) un filet de erdme Viquide ou quelques 
graines de lim ou de sesame , par exemple. 
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NEWS EN BREF 


Expres'SO Gourmand 

Infos de derniere minute, indiscretions, breves de zinc a picorer, . , 


Bernard Magrez 
investit dans MoiChef 

MoiChef, vdus connaissez ? Par mi Ibs start-up attachees au domainE culinaire. celle-ci (fondee par 
des Toulousains) a la particularity da permettre de euisinier chez soi (pour lea Parisians) las plats 
des plus grands chefs : leuns recettes, leurs secrets, et les ingredients (dosGs !) select wrings auprds 
de leurs producleurs sent livres en quelques dies. Un respect du savoir-faire de ces chefs qui a 
conquis Tves Camdeborde, Christian Constant, Yknntek Delpech (L 1 Amphitryon, a Toulouse), etc. Et 
derniSrennent, « I'homme aax 40 chateaux », Bernard Magrez, qui a InuestI 1 00 000 euros dans la 
start-up en quete d'investisseurs. Cette collaboration s'accompagne d’une syneegie qui verra les 
prochainea recettes proposees avec un accord mets et vins, . . de Bernard Magrez. 


Du mouvemenl en cuisine 

Les coulisses des etablissemeirts gastranomiques du Sud -Quest sorrt en perpetually 
Ebullition, Au dEbut de I’Ete, I 1 Hostel lerie de Plaisance (Saint-Emilion, 33) a vu I’arrivEe 
du chef breton et double ment EtoilE Ronan Kervarrec, Au Pays basque, Henri Amestoy 
s est, lut, installe a irissanry, ou il otficie desormais am cuisines d' Attain. Quant a Michel 
Dussau, il repnend la main sur la Table d’Armandie a Agen, qu’il rebaptise (et relnoke) 
a son no m, II an nonce que « tout va changer, sauf I'equipe ! *. Voila qui nous rassure. 


Une nouvelle patisserie haute couture 

II faudra Etre un pen patient, Mais, d'ld un an, Pierre Mathieu, chef 
patissier de Thierry Marx au Mandarin Oriental [Paris, 2 Etoles) et Gi- 
rondin d’origine, anngnee son rytgur a Bordeaux. Ce, pour ouvrir &a 
boutique off rant pains, patisseries et chocolate, sans oublier les cane- 
IEs, a travel des recettes Elabonees au fil de son parcours profession- 
nel dans la haute gastronomic. On a hate ! 


Abrocadacook cuisine votre frigo 

Son nom est preaque improncmgabie, mais les services 
qu’il peut nendne aux families ne s’oublient pas : le site 
Abracadacook.com (1) epluche les ingredients disporibles 
dans le frigo de I'internaute et suggSre des id^es de recettes 
rapidement nealisables. Astucieux, le site propose aussi 
de planifier les repas de la semaine en integrant les menus 
dee carrtines scolaires ! Les fonctionnalitEs en cours de dEve- 
loppement ne manquent pas, parmi lesquelles une applica- 
tion mobile et des partenarlats avec de nouveaux Editeurs 

d’ouvrages culinaires. 

(1} La aoctfte AbracadacwK a integrt Th^ophra&te, 
Hnoudateur de start-up du Groups Sud Quest, 





Pour fa toumsge de la demure emission 
de is saison 1, tous fas chefs se sent retrouvtis 
a Mussidan. En attendant ia nouvelle saison, 
a la fin de mors. Photos DR 



UNE SAISON « TOQUES CHEFS » 

Cauteaux ranges dans les tiroirs. Casseroles et posies dans Ibs placarcs. Pair le dem er Episode de celte saison 1 da 
* Toques chefs •, diffusEe surTW, direction Musskfer, er Dordogne. L'objectif ? Fteunir tous les participants pour fairs le bilan 
de ce qui Hit „ de I'avis de tous, « une awenfure humalne et prafesstonnslle ». 

Au menu, petarque, mold, temts, piscine et detente. Pour Pierre Regaude. jeune chef du restaurant La Gare gourmande, k 
Labarde {33), cette joumde esl k rimage de remission. * implement le olaisir de partager notre ouisina On est loin de fesprtt 
de competition caractEristiqut des autnas programmes telE du genre ■ * Toques chefs », e'esi avant tout ^a, une histoirc de 
partege, de decouvertes et de rencontres Pour Benjamin Bonnay, che 1 de L 1 Atelier 115a Pessac, Tavenfure est purement et 
simplecnent positive, * Gto a cette Emission, une cSent^e nouvelle est verue E rnon restaurant, une clientele desireuse de 
dEcciMir ma eufeine, * 

Ftetrouve? I'integralre des recettes presentees par les chets durant cette premiere saison dans le carnet de * Sud CXiest 
Gourmand * often avec voire magazine. 
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A GRIGNOTER BOUTIQUES 


D'ici et 




Les bons produits ne sont pas une exclusive dj Sud-Ouest. 
La preuve avec ces nouvelles adresses a deguster 


Le fils du bouchet revient a Capbreton (40) 

La famille DucIqs a longterm ps eta la reference en boucherie a Capbreton avant 
de prendre Line retraite meritee. Aujourd’hui, le fils de la maisoin. Nicolas, et son 
spouse ont a leur tour ouvert un commerce de charcuterie, idtissene et plats 
cuisines roppolant les bonnes odours qui emanaient dec notissoires de la rue 
commerqante, Les charculeries maisoo et autres plats en sauce cfltoSent la 
paella et les monies cuisinees die tout.es sortes. Une petite vitririe de viande de 
quaiite a ete instaiiee a la demande das clients, qui connaissaient deja le serieux 
du travail transmis par le papa. 

Nicosev (pit face U'MermanUie), 40130 Capstan, TeL 05 58 58 28 02, 




Le Danois Peter Johansen et le Bordelais Lucien Gabillaud ont ouvert leur boutique, 
Koeben. me du Palais- Galllien, a Bordeaux, en novembre dernier Get antre de la culture 
scandinave qui conjugue avec brio salon de the, boutique de decoration et espace 
restauration, propose fain noir, tfto de la marque Pencil's et de nombreuses autres 
specialites scandinavss salees at suctbes. Mis a part le pain Plane et le saumon fume, 
tout est fait maison, prepare sur place par Peter, le created r de la carte Koeben. 

Les deux associes gfcrent leur affaire seuls, et ont decide de erder un e-shop, en ligne 
a la rentree, afir de distribuer plus largemert leur espace boutique. 

Koeben r 32, rue du PaiafcGaltien, tdf, 0986 15 0220 . www.koeijep.com. 

Ouvert du mardi au samedi de9ftd 19hetfe dimanefte de 1 1 ft 30 a T5 ft 30. 



Un salon dedie au champagne a Bordeaux 

Depuis le printemps s' est ouverte a Bordeaux une boutique d'un genre nouveau : un salon a 
champagne. Herv6 Mie et Jean -Marc Saivat, les deux proprtetaires des lieux. amis de longue 
date, se definissent volontiers com me des « amaureux du champagne v C'est d'ailleurs ce qui 
les a pousses a monter ce projef ambifieux oil tout a ete reflechi pendant plus de quatorze mois. 
Decoration el vaisselle d^posee, marque franchise, les deux associes n'onl rlen lalss£ au hasard. 
Le principe est done simple : une- boutique uniquemert dediee au champagne, en praposant 
aussi biem des produits de grande renommee qu’en valorisant des petite producteurs locaux au- 
teur de presentations mensuelles diverses. Line asslette de dGgustation accompagne tous les 
champagnes a consommersur place. 

Secret d'mit&s, ouvert tous tes jours de 13 h A t h t rue du Partement-Sainte-Cattierine. 

Tdl. 055644 54 42. www, secrefdintties, com 
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A CRICNOTER BOUTIQUES 


Courmande collaboration 3 Ager (47) 



Pol Gnosbois et Valerie Sieurac -ferment un couple uni par un cirnent so- 
lide ; ranrmur... des bonnes choses. Lui est poissonnier, II ne vemi ses 
produits issus do la p§che frangaise qua sur les marches. Elio csl traileur 
et ne jure quo par le frais, le locaL Guand, ae coin du feu. ces passions 
alimentent les conversations, travailler ensemble devient tentant Pas trap 
souvent, a chacur son uni wrs I Ms se sorrt re joints quand Pol a aniime 
I'un des dinars a theme organises par sa belle, Le plus dur r en amour 
cornrne pour le reste, est de falre le premier pas. Celul-I& a Gle f ranch! ! 


La Maison d 'Artemis s'agrandit (33) 

Boutique, salon de the, cantine v^gStarienne, torrefacteur. ~ . La 
Maison d 1 Arts mis. instance par Florence Guillot dans le centre-villa 
de Lesparre il y a trote axis, est tout cela a la fois. Depute avril der- 
nier, elle s' est agrandie avec une epicerie en vrac. Produits d’en- 
tretien, leg urn incuses, huiles et vinaignes, trulls et legumes frais 
sort vendus sans embaliage. Un bon moyen de lutter contra le gas- 
pillage. Ces ingredients issus de fi litres locales ou equitables sort 
aussi utilises pour mitonner les bars petite plats servis dans le 
salon de ttte attenant, avec de savouneuses formulas du midi des 
6 e. Autre nouveaute, une seconde Maisorr d' Artemis, avec salon 
de the, a vu le jour dans le centre-ville de Pauillac {33}. 

La Masson d Artemis, 63, rue Jea n - Ja cquas- Rousseau, a Lesparre, 
el 9, me AriaStfo-Brianti, a Pauifiac. Facetook.com/lamaisof7tiartentis 



La passion du fromage a touchS Baptiste quand il Stait petit : aprfcs s'Slrc forme sur les marches du pays, le jeunc 
homme vient d’ouvrir sa boutique dans le centre de Soorts-Hossegor. C N est de cette experience passee que son 
etalage peut s'enorgueillir aujourd’hui, carles producteurs regionaux rencontres sur les marches du Beam du 
Pays basque sent desormais ses fournisseurs. Si I'on rctrouve ici aussi des fro mages de touts la France, voire 
d 1 Europe, la plupart sent fermiem et directement dioisis avec les fabricanto en sutvant les saisons, sa boutique 
etanl ouverte toute lannee. Pour completer I’tad, trois variety de Jambons de Be-liota, Klntoa et Bayonne ainsl 
que quelqucs cfoorizos et saueissons rcgalcront les plus gourmands. 

Ctm Baptiste, 79, mute de Seigwsse, 40150 Soorts-Hossegor. Tel 066387 19 94. 


Valerie Sievrae, 2, rue Felix-Aunap 47000 Agen, 05 53 6& 37 53, Pol Grvsbois, 
le mererediau Chat d'Ocau Passage d r Agm, lejeudi a Cfatrac, fesamdi 
a Foutayronnes et le dimanche a PrayssaSr 


Baptiste joue la carte fromagere (40) 
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Cepes- JGH^bon IbalQiviG 

Artichaut Pied de codnofl - Saumon 
Pdtes - Potimarron - Tete de veau 



C&iir d'entreeflte till, ptquitfos et artictinut fausse tart& 
line recette de Younesse Bomkkaoul, is Reserve 
au Pavilion du Chateau Rata. d Talence (33). 
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Eric ospital, 

LE BON GROIN 
ET L'lVRAlE 


LA PHILOSOPHIE DU ASTUCESPOUR 
CHERCHEUR DE CEPES DE BONNES PATES 


ET AUSSI... 


48 68 

LES CONFIDENCES POUR OU CONTRE LA CJISSON 

DE NICOLAS LASCOMBES BASSE TEMPERATURE 
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■PORTAGE RAYS BASQUE 








Apprecie des chefs comme des medias, Eric Ospital poursuit depuis 
Hasparren I'histoire de la charcuterie familiale. Sans abandorner 
les exigences de qualite du cochon Iba'fama qui a fait sa reputation, malgre 
la tentation d'augmenter la production 


TEXTES : FRMPtIC SflLLET - PHOTOS : BERTRAND LAPEGUE 






V endre le kilo de pore au prix du caviar et 
transformer un plat nature lie ment popu- 
late en nets de luxe n'est pas dans les 
projets d'Ertc Ospital, Mais, a 45 ana, le 
charculier le plus renommG de France 
s'i ntenoge, canfronfte au succes d'une maisDn fa- 
miliaie qu J il n'a cesse de corforter en prenant la 
succession de son pere a la fin des annees 2000. 
Partout, la demands explose, et de New York a 
Tokyo se fait entendre la m§me petite musique 
pour qu’Eric exporte en masse ses jamboms d 1 ex- 
ception. Le marche existe, prDbablementtnes lu- 
cratif, mais le charcutier basque decline poli merit 
la plupart dcssollicilations. 

* Si on monte dans les volumes, on ne sera plus 
dans la quaiite *, se contente-t-il de repeter de- 
pute son quarter general d’Hasparrcn, olj les cal is 


prets a expedier s'entassent dans une chain bre 
froide. Chaque lundi matin, la ctiarcuterSe est une 
ruche au I’equip e emballe a tour de bras les com- 
mand es passees sur la boutique en ligne dirant 
le week-end ; ventr&che, comfits, lomo, cborizo, 
pates... et bien entendu le fameux jam bon 
Ibai'ama qui a fait sa reputation. 

Les fideles I'appellent parlors encore Ibaibna - « la 
bonne source * t en basque - le nom de bapteme 
donne par les freres Nlontauzer, Sauveur Mayte et 
Louis Ospital a cette production aussi 
confidentielle que qualitative. En cette annee 
1985. riGP Jam bon de Bayonne n’existe pas 
encore, la tragabllltf est I 1 exception, les OGM font 
une apparition timide et la clientele n’est guere 
loeavore, mais les trois charcutlera basques - 
amis taut autant que concurrents - ont I 'intuition 


qu'il faut revenir aux racines du metier en 
professant I'excellence. S’imposer des contrairrtes 
no los effraio pas : le cochon Ibaiona sera de 
proximity mieux el eve, mieux nourri, plus 
longtemps, frottS a la main au sel de Salies-de- 
Beam, affine a Lair libre durant quatre saisons 
minimum, 

Trents et un ans plus tard, rlen n'a change. . , sauf 
le nom, aux consonances desormais moins 
proches du jambon * de Bayonne », dent il tient a 
se demarquer dans I'esprit des consent mateurs, 
alors que de nouveiles generations ont pris les 
rSnes des maisons familialss sans renier leur 
heritage ou les am bilions. 

DANS LES CUISINES DE FAUCHON 

* Mon pere ne croya.it pas que Ton pourrait 


42 SUD OUESf GOURMAND 




vendne notre jambon am Pays basque a ce prix », 
se souvient Eric OspitaL qui continue de parcourir 
le pays el la rencontre dcs chefs ayant contribue 
& sa notoriete . * J'ai beaucoup beneficie du 
name-dropping a la carte des grand es tables. 
Lbs chefs sont fideles, la plupart sont deverus 
des amis avec le temps, » II y a Yves 
Camdeborde, bien sQr, le Palois qui fit entrer trie 
Ospital chez Fan chan lars de ses premieres 
annees parisiennes, Dans les cuisines de 
Fauchon, Eric se forge un solids carnet 
d'adresses, apprivoise le faste des grandee 
receptions, des proefuits d 'exception , la vie 
parisienne et sa dGmasurs. De retour an Pays 
basque a 26 ans - seulement ! - il reintegre 
rapidement I'entreprise familial e quittee dix ans 
plus tot. EJIb eat fieri ssantc, mais ItectivitB epuise 


toutes les forces, sans temps mort, avec les 
banquets le week-end et les grandes surfaces 
tDujours plus na mbreuses qu'il faut alimenter la 
semaine. « On ne pouvait pas continuer ainsi. » 


la creation a la marque qui represents environ 
20 % de sa prod ucl ion, Des pores locaux, lourds, 
longs, avec du gabarit, du gras persille, abattus 
a plus de 10 mois et ISO kilos. Leur prix est 


Trente et un ans plus tard, rien n’a change. . . sauf le nom, aux 
consonances desormais moins proches du jambon « de Bayonne », 
dont il tient a se demarquer dans I'esprit des consommateurs 

« Lou lou [Louis Ospital] avail dc marrG com me justa 1 fbte k I’avance, en tenant compte des couls 
apprenti, II etait pragmatique. Erie a dome une de production et non des variations erratiques du 
autre Impulsion a I'lbai'ama note aujoLjrd'hul cad ran breton, Toutes les vaieurs du commerce 
Jean Gucn ard , d c le Icvagc I ratzla, fid bI b dcpuis eq uitabl c. Bn somme. 


SIJD QUEST GOURMAND 43 





trie wut rmsttrs Mss tss parties du cochon a I’hormeur, pas seulement sss jamboos* it tests tss recedes at developpe one gamme do conserves. 


AU PARADIS DE LIBAlAMA 

Au debut des annees 2GQ0, la passation da 
pouvoirs entre !e pere et le fils s'effectue done en 
douceur, trie veut remettre toutes Ies parties du 
cochon a I'honneur, pas seulement ses jambons. 
II teste Ies recettes, ban nit les conservateurs, 
impose davantage de rigueur en cuisine, fait 
tomber le taux de sei en jouant avec des bouillons 


Des pores locaux, lourds, longs, 

avec du gabarit, du gras persille, abattus 
a plus de 10 mois et 180 kilos 

de legumes et du mi el d 'acacia. Un veritable 
travail d 'artisan, raven pique pur basque avec 
I’accent et une carrure de rugbyman. La tglgvision 
I'adore autant que ses produits. Eric Ospital joue 
le jeu sans tausse modestie, mais n'oublie pas 
que ses passages a lantenne sant aussi 
encadres par des redames pour du jambon 
industriel. * Je ne suis pas en guerre centre eux, 
dlt-ll. Mais les clients doivent savoir ce qua Ton 


fait, connaftrc ce qu'ils mangent, c'ast notre 
patrimoine. » 

Le patrimoine de la maison Ospital, justemenl, 
n : est pas en banque ni au Panama, ilric a sorti le 
trousseau de des, grimpe quelques marches, 
sou lev£ le rideau de fer avant d'entrouvrir une 
ports en bois. Les murs de la piece distilled 
harmon ieusement la lumiere matinale qui enlace 
des dizain es de sacs de telle blanche suspend us 
au plafond. Ils enveloppent les jambons Ibai'ama 
affines a Fair libre douze mois duranL Ce sechoir 
qui vau! bien des caves dans les chateaux du 
Bordelais, il en a monte les briques et peint les 
murs de ses mains, Ses amis restaurateurs savent 
que Ton y treuve toujours quelques beuteilles 
derriere la parte, a partager lore de leur passage 
&Hasparreu. 


CASTING DE STARS GULINAIRE5 
Une * carte d 1 identity * est attach 6e & chaque 
jambon au une ardoise precise le nom du futur 
proprietaire, inscrit a la craie blanche, Un veritable 
casting de stars cuiinaires & r accent du Sud- 
OuEst : Julien Duboue (A Haste), Christian 
Constant (Los Cocottes], Vivien Durand [Le Prince 
Noir}, Michel Niquet (Chez Mattin), les frtres 


Ibarboure, Yves Camdcborde (Comptoir du Relate 
Saint-Germain}. . . Et Christian Etchebest bien sur, 
copaic de cuisine el decriture, un autre enfant de 
la TV, Basque a Paris. 

On s'interroge face a Eric Ospital : pourquoi ne pas 
ouvrir un lieu de vente et de ddgustation des 
produits de sa gamrne dans la capitate ? Sourine 
en coin. L'idee n'est pas loin, assurement, peut- 
fiire mSme le prajet est-il dSj&flcelG, finance avec 
Etchebest on d'autnes. La neponse attendra. 
Depuis les contreforts de la montagne basque, les 
questions ne manquent pas : comment rendre le 
metier de charcutier glamour plus rock'n’roll pour 
les jeunes en apprentissage ? Comment mleux 
nourrir ies gens ? Comment transmettre son 
heritage ? Comment ne pas se laisser devorer par 
le succes ? * Finalement, je suis rentre dans le 
m§me systems que men pane », analyse sans 
regret Eric Ospital. Son fils lui succedera-t-il 7 II 
atteirdra bientet rage oil lui-m&me quittait rtioole 
pour embrasser la profession de ses parents. 
Nouvelle generation, nouvelle epoque, Louis 
Ospital est toujours ti, 


ftetmvei nos atinessas en page 1 1 0 
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Avec les recettes de MicJteA jlfiquet 


Ni tendance ni people mais tou jours 
indemodable : Chez Mattin, g Ciboure (64), est 
une adresse qui cample depuis quatne 
generations, dnnt la reputation perdure depuis 
que Michel Niquet, le neveu, a pris tea 
command es en cuisine. Une atmosphere 
tamiliale que les lecteurs de * Sud Quest 
Gourmand * ont pu d^couvrir en mai 2Q0G 


dans le tout premier numfira de notre 
magazine, la recette du flora, un ragout de 
poissons, demeure la signature des lieux, mars 
le chef est aussi un familier des produits de la 
tamille Ospitai. qu'll cuisine depuis pres de dix 
ans. Void done quatre belles recettes 
d 1 inspiration basque a decouvrir pour sub limer 
le cochon ! 




Croquettes de pieds de cochon, 

CHIPIRONS PLANCHES ET LEUR BOUILLON AROMATISE 


Ingredients 

500 g de pieds de cocban cuits et desosses 

• 50 g de comichons * 50 g de piquillos 

* 1 00 g d'olgnons trais • 1 oeuf * Farlne, 
cbapelure ■ 600 g de chipirans * Bouillon 
de cuisson des pieds de cochon * Menthe, 
coriandra, sauce soja, sauce nuoc-m&m 


| La bouteille 
1 ete Vincent D&mestoy 

Domains du Jonc-Blanc, Bergerac blanc 

* Une ocpnggsiofi originate du sauuignon. Notes 
tegfcrement mnllfes, tillsul etagrumes comfits. 
Mains He tGear&s, 


Preparation 

* Taillez las pieds de cocbcn en petits des. Melangez avec 
les piquillos, les oomicbons et I'oignonlrais egalemert coupes 
en petits des, Laissez prendre au trals (2 h environ), 

* Panez la preparation a ranglaiss : roulez des petites bouchees 
d’abord dans la faring puts dans I'csuf battu, puis dans la chapelure. 
Faites f rine les croquettes dans rhuile. 

* Faites trine les chipirans dans une Ponne quantity d'Me. 

- Dressez les chipirans au milieu de I'aasiette avec quelques feu ill es 
de menlhe et de coriandre. Posez les croquettes au bend de rassletta. 
Servez le bouillon scparcmont. 
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TOMATES FARCIES AU 

ETTARTINES DE JAM BON IBAIAM/ 


Ingredients 

4 gropes formates * 500 g de joue 
de pore confite ■ 150 g d’oignons 

* 2 gousses d'ail • lOOgde 
champignons de Paris * 1 00 g 
de jambon Iba'iama * 1 oeiif * Sel. 
poivre, persil * Graisse de canard 

Pour lestartines : 

4 tranches de pain de campagne 

* 4 tranches de jambon Iba'iama 

Preparation 

* Faites catifirs dans la graisse de 
canard les oignons. Loreque 
ceux-ci sent translucides, 
ajoutez Tail eri chemise, 

les champignons et le Jambon 
(15 min environ). Ajoutez le 
persil hachc puis laissez 
com peter ID min. Ajoutez du sel 
et du poivre (attention, les joues 
de pore sent deja assaisonnees). 


Lorsque la preparation a refroidi, 
ajoutez I’o&uf entier. 

■ Ividez les tamales puis 
les farcir Enfoumez 10 min 
a 1 60 a C. 

* Frottez lestartines u Tail, posez 
dcssus unc tranche de jambon 
ihaiama, puis drassez dans 
nassietts en ajccompagnemenit 
dela tom ate farcie. 


■ La bdutcillc 
I de Vincent Oamestoy 
I Dqm ai nw? lli^n Da Ras, Le Vin est 
I unefete 

V C^tesdj^amundaR 

Cette premise cuvfie du domains est 
I'ettpression mime du * canon * qu’on 
pent ouuflr a but moment Cfe plal 
convivial associe a ce viriliretrf, yqus nc 
ppuvez passer qu'un excellent moment. 
Mednsde lOeums, 



Santas. 


j La boutcillc 
de Vincent Damestoy 

A mb re et (jjtelmanre La Vin de France - Rouge 

Line expnessien simple du jus de raisin ferments (definition 
du vin !]. Nobs de fruits rouges et d'epiccs onentaios. 

Vous poovez (meme) fairs chabrat I 


POLENTA, JAMBON BLANC 

ET SOU PE DE JAMBON BLANC 


Ingredients 

200 g de polenta Grand Roux * 400 g 
de jambon Mane - i di de vin bianc 


* 2 dl de bouillon de volallle du de 
cochan * 2 dl de creme * Quclqucs 
champignons de saison 

Preparation 

* Faire rsvenir Tnignon puis deglacer 
avec le vin blare et fairs nsduins aux 
W avant d'ajouter le bouillon et la 
creme, 

* Aj outer 200 g de jambon bianc, laisser 
cuire 15 min. Puis mixer et passer au 
chincis fin. 

* Pendant ce temps, preparer la polenta. 
Dresser 3 quenelles de polenta dans 
I’assiette, intercaler 3 morceaux de 
jambon bianc, quelques eopeauxde 
champignon et servir avec la soupe de 
jambon bianc chaude. 
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REPORTAGE PAYS BASQUE 



UNAK DEMORUE 



Ingredients 

300 g de haricots noins do Tulusa (Pays basque) 

* 1 olgnon * 2 gousses trail * 1 carotte 

* 1 xamango Iba'iama * 1 tomate * 400 9 
de morue * 1 boudln ■ 200 g de poitrine 
de pore Ibaiama elite • 200 g de txistorra 

* 100 de ciwrizo * Chapelire 


Preparation 

* Failes ciiire les haricots a convert avec la carotte, les oignons, rail et le 
xamango (1 h 30 minimi m). 

» Aux : 14 de la cuisson, ajautez le chorizo, le boudin et la txistorra.. A la fir 
de la cUssor, depesez les haricots dans in plat en terra. 

* Rangez dessus la morue et la charcuterie, 

* Ajoutez la cftapslura, puis enfoumez 1 5 min & 200 


■ La bouteille 

* de Vincent Damertoy 

■ Chate*yTireWTIttf VlnVIte 

■ Rondeaux rouge 

® La mute nnuvielle cuvee 
du domains cu t'esprtt du vin se 
resume en trois mots : digest) bilile, 
implicit)# et fraTcheur. 

IQtum. 
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CUISSON 


V 




Les confidences . , 

Nicolas Lascombes 


II est a la tete du 7, !e restaurant 
panoramique de la Cite du vin. Entre deux 
allers-retours au Cap- Ferret, ou il possede 
egalement I’Hotel de la Plage et le Bouchon 
du Ferret, Nicolas Lascombes s’est prete 
a ce questior-reponse. Avec simplicite 


?axe_ 

NNAU 

I 


PROPOS RECUEHLJS PAR AXELLE MAQUIfROY 
PHOTO : GUILLAUME BONNAUD 


Mamadeleine de Proust? 

Las adeurs de vacances Chez mes grands- 
parents, a Vigngnet, pres de Saint-Emilion. 
Ceiles du petit dejeuner, de pain perdu, de 
gateaux en train de cuire et des 
model Bines, , . C'etait 1 b signe quil v avail 
quelqu'un a la cuisine et qu : on pouvait enfin 
se lever. 

Mon cauchemar en cuisine ? 

Guand c'est long ! Ur service qui tralrie, c'est 
une table et des gens qui attendent, qu'oo 
sent trepigner, et rien ne pourra compenser 
ce temps perdu. 

Mon idole ? 

J’ai ete fan de tout et en me me temps, Je 
profile. Je ne suis pas un exclusif, Ce qui no 
sigmfic pas que je n'aic pas de passions. 

J’ai assists 9 'autre soir (NDLR : mi-juillet) au 
concert de Johnny Hallyday a Ancachon. 
Memo si je re suis pas gpecialement 
« piqu6 >, je do is dire quc, si je dcvais avoir 
une idole, ce pourrait etre un person nage 
comme lui- Poursa robustesse, sa longevity 
sa tenacity et.,. ses defauts. 


Mon livre du moment ? 


Je re lis pas beaucoup. Par manque 
' de temps. Pourtant. ado, je ne manquais pes 
une Emission d 1 * Apostrophes ». 

Cost passion nant, les livres. Mai s ga passe 
apres les relations humaines. 

Mon pire dGfaut ? 

La col£re. Je peux vile degoupiller. 

Meme centre moi ! 


- 


Uaeteur dont je nai manque aucun 
film? 

Jean-Paui Belmondo, A repoque, j'etais un tar 
de cinema, au point d'y aller deux Ibis par jour 
et de sbeher les cours, pour fitre stir de tout voir. 
Le cinema, e'eat entrer dans un univers et trouver 
tics passcrel les avec notre monde, ce quo r on 
esL fa nous nourrit et nous construct 

Sportif de terrain ou de canape ? 

Les deux I j'ai toujours fait beau coup de sport. 
Velo, course a pied, tennis, pl utfit des sports 
individuals, Et aujourd’hui encore, je m’obiige 
a deux stances par sonata. 

Je serai pret a me damner pour.*. 

. . . que tout ale bien ! Pour quc. malgrb 
I'activite dense et tres prenante, tout le monde 
y trouve du plaisir. Une forme d'equiiibne. 


L'objet dont je ne me separe 
jamais ? 

Ma cle de voiture. Cost mon deuxieme chez- 
moL Elle est le prolongement de ma personnaiite 
en ce qu'elie est un vecteur d'autonomie et de 
reactivity 


Mon plus beau coup ' 


Le premier depuis que je tra wills d man 
cample. Le Bouchon bordelais. Je n'avais pas 
les moyens ; je ne voulais pas aller a Lapero ou 
j'ai rencontre I 'agent qui me proposait cette 
affaire. Et pourtant, tout s'esf fait ! Trots ans 
apres Je revendais plus que javais achete, et 
c'taiit parti... 

Quandje lache prise ? 

Avec les enfants. Sur le Bassin, Et plus 
gene rale mentau contact de la nature. Pour 
arriver a vrai merit cougar il faut que je retrouve 
des chases simples. 

Blanc, rouge, ro$6 ? 

Blanc. Les Planes sent fascinants I Mbme si les 
rouges sont plus complexes, sombres et secrets, 
j'aime les ih lanes pour ce ofitb lumineux, 
transparent, simple, franc et gai. 

Mon regret ? 

Me pas avoir ecoute da vantage les conseils 
de mes parents et avoir souvont ete en 
opposition avec eux. Ca fait jeune vieux 
de direga.,, (scurire). 










EN PARTENARflAT AVEC 


ZODIO 



Filet de canard 
marine au soja et sake, 

gyoza aux girolles et mousseline 
de potimarron 

Des notes de sous-bois que reveille un accompagrement teinte d'epices. 
L'automne s’annonce savoureusement depaysant pour le chef Mathieu Rabau 

TECTE : AXELLE MAQUIN ROY PHOTOS ETVIDtO ; QUENTIN SALINIER 


E n acceptant de reconduine cette rebrique, le chef 
des ateliers cuisine de ZQdio sava.it qu'il avail 
pour consignes de cuisiner des produits du Sud- 
Ouest et de proposer des recottes, evldemment 
savourcuses. Et surtout acccssibles. s'agissanl 
de leur realisation. Mathieu Rabau, au terms de Cette pre- 
miere atinee d’une gourenande collaboration, aura fait bien 
plus. Le chef n'aura ccssc derrichir cette rubrique de ccs 
horizons asiatiques dont son parcouns de cuisinier s'est 
nourri durant cinq annees. La demonstration, une fois en- 
core, avec cc canard bien de chez nous qu'a l'automne ar- 
rivant ii marie a un potimarron aux saveurs de chataigne 
et girolles. « Un produit basique avec lequel on realise une 
multitude de recettes, de la saupe au dessert aime-t-il 
a souligner. On plonge avec delices dans lea sous-bois, 
jusqu'a, ce que le palais deb usque des notes de cumin, de 
curcuma, de fenugrec, le taut legerement poivrB. Cest ref- 


let vadouvan, un melange de condiments et d'epices 
venus dlnde qui s'allle a mcrveillc avec rapproche su 
cree -sales qu a choisie Matbieu pour la cuisson du filet de 
canard. Un filet que vous pourrez egaiement cuisiner et 
detainer en cubes pour un aperitif. Et pares que le chef 
n’envisage jamais un plat oomme une recetle fichee sur 
le papier, it nappelie que les gyozas eux aussl peuvent fa ire 
I'ohjet d'une multitude de declinaisons pour la farce mais 
aussi pour la pate, que « vous poovez parfumer a Pencre 
de seiche, par exempie, avec une farce poisson », D’autres 
idees vous seront a n'en pas douter pnoposees durant Pun 
des ateliers Menu-Prestige - * Sud Ouest Gourmand » [2 K 
25 Q, au cours duquet Mathieu Rabau vous accompagnera 
dans la realisation de cette recette. 


ZMo r me Denis-Papin, 33t3Q Bfrjies., W, 05579906 40, 
Bor0e3ux.zodio.fr/nos ateliers 



Ingredients 

2 magrets de canard de 400 g - 250 g 
de sauce soja 250 g de sake 4 c. a soupe 
de sucre semcule * 4 gtoilesde badiane 
Polvre noir de Madagascar * 4 camttes fanes 

Pour les gyozas : 

200 g de ferine ■ 15 cl d'eau bouillante 

* Un trait d'huile de sesame grille Fecule 
de pom me de terre (pour staler 9a pate) 

40 q de magret de canard cru 1 blanc d'ceuf 
1 pincee de sel * 1 50 g de girolles 

* 1 c, k sou pe de soja Quelques feu illes 

de coriandre * # c. a soupe d'buile de sesame 

* 1 c. & cafe de gingembre rape • 1 c a soupe 
de mirin Quelques noix de cajou * 2 pi node 
de vadouvan (Spice indienne) 

Pour la mousseline de potimarron i 

1 kg de potimarron 1 grosse pom me da terre 
Amandine 6QQ g de lait 4QQ g de creme 
liquide * 100 g de beurre fra is Sel et poiwe 



RetrouYez note recetle 
sur sudaucst-gourmndt 


5LO QUEST CQURMAND « 




Faites confire le canard 

Dans nne poeie bien chaube, colorez 
les magnets apres les avoir marques, 
en com mcngant par le das afin d : en rotirer 
le maximum de gras. 

7. Dans une casserole, rassemblez lesake, 
la sauce so]a, le sucre, le poivre noir de 
Madagascar le vaduuvan et la badiane. Faites 
chauffer jusqu’a fremissement, Plongez alors les 
magrets pendant G minutes. 

Sortez la casserole du feu et laissez les mag rets 
refroidir dans le bouillon. Ms continueront k culre 
genti merit et resteront bien moelleux. 

Realisez la mousseline de potimarron 

3. Epluctiez le potimarron et la pom me deterre. 


Coupez-lesen morceaux. Faites- les cuire dans 
le melange lait et creme. Mixez au blender 
et ajoutez le beurre, Reservezau chaud. 

Laquez les carottes 

Nettnyez les carottes, sans las ^plucher, et 
conserve; quelques centimetres de fanes. 

Dans une po£le, faites mousser une noisette 
de beurre addrtionntie d h huile de tournesol. 
Colorez les carottes en les retournant et en les 
arrosant requirement. Versez quelques grains 
de poivre noir pour qulls infusent durant la 
cuissom 

Ajoutez quelques cuilleres du bouillon dans 
lequel le canard est en train de confire, un peu 
d’eau et du beurre, et laissez mijoter 


Confectionnez les gyozas 

Meiangez la ferine et i'eau bouiliante dans un 
recipient Des que le melange refroidit, 
poursuivez le malaxage a la maim 

Filmez In p&te et placezda 1 heure 
a temperature ambiante. 

Pendant ce temps, realisez la farce ; nettoyez 
les girollcs a faide d'une brosse mais sans les 
moufiier. Dans une poele, faites tondre un peu de 
beurre et faites frlre les girdles, ne baissez pas 
vetre feu au risque de faire bouillir les 
champignons, qui perdront de leur fermete et de 
iBur gout. 

Faites frire les noix de cajou dans une poele 
avec un peu de beurre et assaisonnez. 

ft. Degraissez le canard et coupez-ie en cubes. 
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Dans un Robot- Coupe, mixez-le avec quelques 
cuilleres du bouillon de cuisson du canard, 
la corlandre, le blanc d'oauf, le glngembre, 
les nolx de cajou, le mlrln et le vadouvan, 

Et terminez par les girdles, 

Farinez wtre plan de travail avec la tale de 
pom me de terra, Divisez la pate en quatra et 
etalez-la Iras finement. 

Decoupez-la a raids d'lin emporte-piecE rood 
ou rectangulaire. 

8. Dsposez one cuillere a cafe de farce. 
Humidifiez les bords de la pate avec un peu 
d’eau et recouvrez k nouveau d’une pifece de 
p^te. 

Assurez-vous d’avoir bier fermG vetre gyoza en 
pressant les extremity 


Reserve? 2D minutes au refrigerateur avant 
cuisson. 

Failes chauffer ur trait d'huile de colza dans 
une po§le. DSposez les gyozas les uns oonira les 
autre s et laisaez griller 2 minutes sur cfiaque 
face, 

Ajcutez un verre d'eau et couvrez la poele, L'eau 
va s’evaporer at fmir de cuire les gyozas a la 
vapeur. 

Dressage 

Au moment de servir, tastes reduire unc 
petite quantite du melange soja-sake pcuren 
napper le filet de canard, que vous aurez d6pos6 
sur un fond de mousseline de pctimarron. 


U4 petite + 
du elne-f 

Vous pouvez conserve r la marinade 
pour un nouvel usage. 

SI vous 3tes certain de la provenance 
et de I'origine bio du potimamon, vous 
pouvez en conserver la peau. Ceia 
accentuera son petit gout de Ghataigne. 

Pensez que vous pouvez congeler 
votre gingembre apras I'avoir ^pluche. 
Vous n'en perdrez rien, et H n'en sera 
que plus facile a raper. 
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PORTRAIT GIRONDE 


Younesse 

Bouakkaoui 

a la fettle 

II est le chef discret de La Reserve, au pavilion du Chateau Raba, a Talence. 
Mais la reserve naturelle de Younesse Bouakkaoui ne doit pas faire oublier 
une determination personnels mise au service d'une ambition collective. 
Decouverte, sous forme d'abecedaire. d’un chef prometteur 

TEXTE : AXELLE MAQUIN-ROV - PHOTOS : QUENTIN SAUNIER 


D resser Is portrait d'un chef, c'est avant 
tout detainer sur les e tapes d'un CV. par- 
courlr une histolre personnel le, revenir 
sur ces rencontres determ In antes, re- 
moter le fil d'un cursus ayant trans- 
form^ I'elfcve cn apprenti cuisinier avanl quil ne 
devienne chef conf irm e. El, a Plies re de reprendre ses 
notes, constater la recurrence de certains mots dans 
les propos dc Younesse Bouakkaoui, Les void id res- 
titues sous forme d'ab^cedairie. 


A ©mme adiMsite 

* Je re suis jamais aussi bon que dans ces moments -la. * S'il en avail e u un apergu 
lors de ses premiers mois a Cordeillan-Bages, a Pauillac, ou il avail « ete mis en 
concurrence pour le paste de chef de partie », r evidence se fait lorsque Younesse se 
frette A la rGalitS des cuncours. Traphee des Hauts-de-France ou Marias dtor, * j'y 
cherche le depassement de sol. Si j'ai acquis Ha rigueur au contact des autres, la, 
Cest ma recherche, ma erdativite qui sontjugdes.- De bonnes occasions de « savoir 
ce que Ton vaut *, pour savoir ou Pen veut aller. L' experience revele en autre trait de 
la person nalite du jeuno cltef : sa tenacits. 


tomme 

Depute son arrive, il y a a peine un 
an, a la direction du pavilion du Cha- 
teau Raba, Severine Perrier a donn£ 
un second souffle a Petablissement. 
Si chacun conserve la main sur sen 
domaine, la communication entre le 
chef et la directrice, ancienne du 
Sasnt-James k Oouliac {33), n’a qu’un 
objectif : * Wiser r excellence et se 
donner les moyens ensemble et en 
compiGmentarite d'y parveuir », re- 
sume la jeune femme. Une ambition 
qui s’appuie sur « une confiance 
ciproque », sculigne le chef. 


Cs com me OoJtdiU 


C ost dans ce chateau et cette table de renom qee 
tout s' est joue pour Younesse Bouakkaoui Lenfant 
du Medoc y entre en 2005 en tant que simple 
couimis, « apnes avoir postule trois fois ». On est 
alors a i'fere de Thierry Marx, « MSme si cette table 
me semblait inaccessible, au regard de ma foible 
experience, je savais qu'eiie avail tout a m’apporter » P 
se sauvient Younesse. Les debuts sent * difficiles *. 
* Je d^couvre un tout autre mende, fait de rigueur 
et de technique. D'autant que ma premiere place 
est en patisserie, alors que je ne savais rien faire. » 
Le jeuue cuisinier comble ses lacunas par sa dis- 
ponibilite et son engagement, « Je me sens en 
danger, mois je ne ISche rien, * Ou, plutfit. il donne 
tout. « J 7 accepte Jes remarques, me remets en 
question, travaille et gagne en confiance, » La 
sienne et cello du * maitre ». Jusqu'A se voir 


prepeser de suivre le cbef daublement etoile dans 
ses representations internationales a Hong Kong, 
Tokyo, Montreal, * La consociation *, dit-il au- 
jourdhui. 

2010, Thierry Marx quitte le lieu, qu'il laisse k son 
second d’alors, Jean-Luc Rccha/Ybunesse Bouakkaoui 
a fait toutes ses armes a ses cotes. Mais, surtout, il 
Ta vu preparer et rem porter le prestigieox titre de 
MOF en 2007. L'enjeu est alors de taille : conaerver 
les deux macarons Micheiin. « Cest dor et en 
mSme temps qratifiant de traveller avec Jeon- Luc, 
cor il est pour moi le chef le plus technique. Un don 
qu'il travaille. * 

Au terms de sept unities lui ayant apporto experience, 
mate rite et respqnsabilrte au peste de second de 
cuisine, Younesse estime « avoir fait le tour. II me 
fallail un nouveau challenge, * 
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El comme £Stfl£t iC)(A£, 

Sobrieie, contrasts ties couleurs, en plus des matiferes, nettete de la are- 
sentation ; le diet accords une grande importance a resthetique de ses 
plats, L'ecole Cordell Ian l Si aujourd’hui 11 n'est plus question de regie en 
far en cuisine « pour tout verifier au millimetre », TesthGtique demeure 
une preoccupation constants qui « se nourrit de tout, meme d r une 
simple couleur apergue dans le jardin *. A lesthetique s ajoute une 
extreme precision des euissons, aussi bien des viandes que des poissons, 
qui parfalt la justesse de ses plats. 


, j comme 

Christophs San Jose ne s'en cache pas ; * J’Gials piul&t 
a la recherche d'un chef confirms pour La Reserve. Mais 
la tenacite et I’enthousiasme de Younesse pour ce projet 
m'ant convalncu. * Le proprtitaJra de rt>6tel- restaurant 
de TalencB a cgalcment etc touche par « la fidelite de 
rhsHime >. « Pour la maison qui la forme, pour son 
Medoc et plus largemenl le terroir du Sud- Quest, et les 
personnes a vac lesquelles il travail le. * Une forme d'« au- 
thenticite » dans I'attachement qui fait dire a Christophs 
San JosG que I'heure venue de I'tftoile (les investments 
sort engages pour repondne a I ’ambition] il * ne craint 
pas que Younesse puisse partir », 


4^1 comme ^OSG/lCl 

II ston est fallu de peu que le chef de La Reserve ne 
passe a cote des fburneaux. * A I'tode, je n’etais pas un 
mauvate Gfeve, mats je n’etais pas dans I'effort Du coup, 
j'ai pris une mauvaise orientation. * Pour rendm service 
a un ami d’enfance, il accepts queiques extras a l 'Hotel 
du Midi, a Saint-Seurin-de-Cadoume, toujours dans le 
Medoc. C'est la revelation, la prom esse d'un avenir riche 
de rencontres et de possibility. * J’ai trouve la. la 
motivation pour me mettre au boulot k fond. * 


1 comme mf&g/iaticm 

Younesse dit avoir senti un regard different a I'heure 
do prendre ses premieres responsibility . Ficr de ses 
origines marocaines et des valeuns que ses parents 
lul ont inculquees, il n'entend pas * jouer le Jeu de 
i'idcntrtalre at du cammunautarfsme ». Ce serait un 
affront fait aux sacrifices de ses parents, partis de 
Rabat pour le M&doc, dans les annees 1970, pour 
travailler dans les vignes de Cissac-Medoc, et qui ont 
nourri d'autnes ambitions pour leurs quatre errfants. 


J comme JfcGK" LlAt {OdCRQ 

Le MelHeur Ouvrler de France et chef doublement 6toile 
de Cordell Ian -Bages suit desormais de loin fancien eleve. 
K se dit « fiatfe » de constater qu'ii livre une cuisine - tries 
inspires de la maison. Je suis tier de cette transmission. » 
Et amuse a I'idee da se souvenir qu'a son arrives « c'etait 
try brailkm. Mais on lui a laisse sa chance, et Ytotinesse 
a su la salslr et prendre le train en route. * Fort de cet 
equifibre trouve, « il devrait pouvoir continuer a evoluer 
entrevoit Jean-Luc Rocha, 



L comme figures 

On a peine G croire que le chef * n J y 
connaissail rien », tant les legumes, au 
fil des salsons, constituent la base de 
son identit e culinaire. Et, pourtant, « quand 
j’ai commence, je ne savais pas fairs la 
difference entre une £chalote et un 
oignon. Quant aux champignons de Paris, 
je ne les conriaissais qu’en boite, » S' 1 1 a 
toujcurs aimG cuisinier, I'enfant Younesse 
le faisait dans le contexts familial, avec 
les leg umes du potager que * mon pGre 
cultivait par necessity *. « Mon rapport 
a I'alimentation est des ormais tout autre. 
Je surs trGs vigilant sur I’origine des 
produits. J'ai la chance en cuisine de 
pouvoir compter sur une equipe solids 
qui comprend la cuisine que je fais. Ce 
qui me permet d'ailler Is matin cherchisr 
les iGgumes chez de petite producteurs 
locaux et d'Gtablir las menus en function 
de ce que je trouve. » 
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^4 comme fv4oESvQf 


Fin des an ntes 1990. Younesse Bouakkaoul. qui a dccouvert la 
cuisine sur le tard, effectue sa formation au CFft de Bordeaux. 

* Apres les cours P je passais mes apres-midi chez Moll at a feuilieter 
sur place lea livrcs das chefs, qua je ne pouvais pas irTacheter. * 
U revelation, II la treuve dans la collection L 1 Atelier de Joel 
Robuchon. Des photos de plats ultra-lAchAs., les brigades en action 
ct en toque : Younesse visera desarmais J’exccllence. 

Depuis, il coilectionne ouvrages at magazines de cuisine avec la 
ferme intention de les regrouper dans une vaste blbli'ottieque chez 
lui. Ifl n'cst ainsi pas rare a La Reserve de le trauver, apres un 
service, installs a I'etage dans la bergere jouxtant la bibliottieque. 

• Une blbliotbeque reprSsente le savcir, Hrstructton. Un lieucalme 
qui m 1 inspire. * 





PORTRAIT GIRONDE 


V 


P commc pQJCtGQfc 

* Sans partage, pas de cuisine », pourrait 
etre le credo de Younesse. Le chef n'hesite 
d'allleurs pas a partager en prlmeur avec les 
lecteurs de * Sud Quest Gourmand » les re- 
cettes de plats qui ne sont pas encore a la 
carte, tel ce saumon marine et grille qu'il a 
servi une premiere fois Ions de ces repas 

* creation * do dimanche autour desqueis 
s'ebauchc la carte, au grc des retours de la 
clientele. Un partage qui ne souffre qu : une 
exception : le cigare (lire ci-dessous). 


!P comme fP&SfijLD'C. 


Les plus anciens se souviennent de La Reserve des 
Graves. Au cceuir de I'appellation Pessac-Leognan, cette 
table Start un inconsumable de la gastronomie girondine 
Ravage par un incendie, c’est & Talence que Cbristophe 
San Jose a fait rename le restaurant avec les memes 
ambitions. 

Pour Younesse Bouakkaoui, c'est lei que s'est joue te 
second acte de sa carriers de cuisinier. * Je ne m’etais 
jamais envisage dans le rflle de chef. Je ne me pensais 
pas pret », confle-t-il avec humility Jusqu'a ce qua 
Nicolas Masse (La Grand 1 Vigne r Caudal ie), avec qui il 
passe un entretien, ne lui suggto I'idfa Comme souvent 


dans le pareoursdu MAdacain, le hasard, I' opportunity, la 
chance se melent au destin. Le projet de La Reserve est 
en cours ; duresse postule, bouscule les regies AtaUIss 
du recrutfirnent, si 'impose pour un entietien avec le pro- 
priety re des lieux. « Une semaine apres, je debutais avec 
une Aquipedfijaen place.* 

La reserve est aussi une maniere d'etre pour Younesse. 
* Humble * r « modeste », sent les qualificatifs le plus 
sou vent employs par ses praches coliaborateurs pour le 
decrire. * Je sais faire a manger je ne sais pas faire 
grand-chase d’autre. II faut savoir rester a sa place », a-t- 
il dAclaiS alors qu'il Avoquait ses < otiglnas modestes ». 



S comme SigRQtU/l& 

Le cigare en trompe-rosil. PrS-dessert, cette gourmands 
et parfaite illusion est le plat signature de Younesse. La 
seule recette qu'il ne partage pas ! Une tine tuile ambree 
renfermant une ertme blanche au oaf A accompagtide 
d’une perle de whisky. II aura folly sept ans au chef pour 
parachever cette realisation, fruit de multiples techniques 
aoquises au fil da ses pastes. Et un horn mage a Michel 
Trama et son cigane en nougatine. Un clin d'ceil au chef 
doublement Atoile de Puymirol (47), que Younesse n’a 
pouitant jamais rencontre. « Cast plus I 1 horn me et sen 
parcoura qua je salue * ; celui d a un eutodidacte qui n'est 
pas sans faire echo a certains instants de sa propre vie. 


Reirouvez nos adresses en page 1 \ ft 
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SAUMON D'ECOSSE CONFIT ET GRILLE 

MINI-PGIREAUX EN VINAIGREKE ET VICHYSSOISE 
DE POMMES DE TERRE D'EYSINES 



Ingredients 



1 filet da saumon pars • 500 g de qm 
set * 1 mini-poireau prealablemerrt emit 
a I’anglalse 
Creme vichyssoise 
1 poiraau * 2Q0 g tie pomme tie ten? 
d'Eyshes • 1 echalote * 500 g de 
enfeme * Sal at poivre * Herbes frafalias 


Preparation 

• Mettez le sauiwi au sal une lie u re 
atdemie. Rincez-le puis laissez-le 
a I'air litre ana nil 

• An moment de servir, taillez-le 

et faites-le griller tnte rapidement 
pour laisser le cosur cm. 

• Pour nealiser la creme vtchyssoise, 
faites suer la poiraau avec las 
pommes de terra caupees en fines 
lamelles, Ajourtez la creme et Mes 
culre 1 5 minutes. Mlxez la 
preparation et assaisornez. 

• Avant la dagustation, 
superpose? le mini- 
poiraaa, assaisonnez 
de vinaigrette classiqua 
etde queiques herbes. 

Verse? la vichyssoise 
autour du saumon 

au moment tie servir. 


1 1s bnuteille 

de Vincent Damestoy 
Elian D •* Ros, Coutcu blame 

COtes du MLarmandais blanc 

Expression trgs originate el decatee 
tiu sauvignan et semilion. Notes de pomme, 
de poire side fruits secs a lafnls, On pourraft 
pnesq ue se crolre en Ateace avec ces notes 
ftarales. 

Moirnde 15 sums. 



56 SUD OUESf GOURMAND 



PORTRAIT GIRONDE 


PIQUILLOS ET ARTICHAUT FAUSSE TARTE 


Ingredients 

500 g d’entrecdte 
Sauce piquillos 

250 q de piquillos 
■ 10 g de gingembre 
- 50 g de sucre 

* 50 g d# vin blanc 

Fausse tarte 

250 g de farine 

* 125 0 de beuire 

* 1 (Euf * 500 g de 
fords d 'arti tti ants 
cults * 20 g de 
beume * 200 g d'esu 

* Sel et poivre 

* 1 escalope de foie 
gras ■ 3 g d’agar- 
agar 


Preparation 

* Fortionnez I'entrecote selan votne dioix. Vous 

la ferez cuire au gril au moment de servir, selon 
votne gout 

* Pour la sauce, faites suer le giigembre avec 

on filet d'huile neulre, Degiacez avec le vin b! ane 
et r^servez. Faites un caramel blond et melangez 
lea deux preparations, ajoutoz lea piquillos. 

Mixez Tensemble, filtrez et laissez reposer. 

* Melange* la faririe, le beurreet les ceufs afm 
de realise r one p&te brisee. Etalei-ia et tartes 
un anneau atrtour d f un cerde. Fartes cuire au 
four 15 minutes a 1 50 %. Mixez ies artlchauts 
cuits avec 1 0O g de crime et divisez en deux. 

* Prbparez une geiee d’artichaut avec 250 g de 
puree d’artichaut, 150 g d'eau et 3 g d 'agar- 
agar. 

* Faites bouillir la preparation et rfeervez aux 

frals. d 

* Pour le montage , intercalez des tubes de gelee d 

et de la puree d’artichaut et ajoutez-y L 

des pepites de foie gras poele k I Interieur d 
de I'anneau de pite brisee, ? 


U Eout^lllE 
de Vincerrt Danmestoy 
Elian Da Ros Chantse Goixwj 

Cotes du Marmandais 

Touts la mape du terroir. 

) raesemWage at de la * patte * 
j vigrwrwi opere su»r cette cuvee 
t density de ce vln aux accents elegants 
j Sutl-Ouesi saura vnus plaire. 
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Ingredients 


Preparation 


Tuile sarrasin 

90 g de ferine de sarrasin 

* 1 0 g de farine de bte T55 
* 1QQ g de sucre glare 

* 100 g de beurre 

* 100 g de blanc d : ceuf 

Creme diplomate framboise 

250 g de pur6e de framboise 

* 22 g de jaune d'oeuf (1 piece) 

* 55 g de sucre semoule 


* 20 g de fecu le de pomme 
de terre ■ 14 feuille de gelatine 
150 Bloom * 200 g de crSme 
35 % matiere grasse 

Sorbet betters ye 

125 q de puree de betterave 

* 125 g de puree de framboise 

* 2dde jus de citron jaune 

* 25gde blanc d'oeuf 
« 50 g de sucre glace 


Tuile sarrasin 

* Torrefiez la ferine de sarrasin dans un poeie 
sans matiere grasse, puis melangez-la k froid 
avec la farine de ble ainsi que le sucre glace. 

* AjDutez le beurre en pommiade puis fouettez 
delicatement. Terminez par les blancs 
d'Eufs. 

* Etalez tinement a i'aide d'une spatule 
coudee, puis fades cuire sur une feuille en 
silicone a 160 fl C pendant 6 minutes a faible 
ventilation. 


Creme diplomate a la framboise 

* Faites chauffer la puree de framboise, 
Versez-la sur le jaure d'oeuf blanch i avec 
le sucre et la fecule de pom me da tenre, 

* Faites cuire sur feu daux jusqu 1 ^ ebullition, 
puis ajDLitez la deoii-feuille de gelatine 
pnealablemerit ramollie dans un bac d'eau 
froide et pressee. 

* Incorporez a froid la cr£me semi-montee. 

* Reservez dans un cuPde-poule et filmez 
k contact 
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Sorbet a la betterave 

* Meiangez les purees ensemble avec !e jus 
de ciitrofi. Ajoutez-y le melange Plane d'oeuf 
et sucre glace, Mettez au congelateur et 
utiliaez dans la sorbetiere le moment venu. 

Montage 

* Realisez une superposition de tuilas sarrasin 
avec au milieu le creme diplomats 

a la framboise et ctes frambwses entieres. 
Deposez-y une quenelle de sorbet 
a la betterave. 


i U bouteillt 

de Vincent Damestoy 
Maxlme Magnari u 
torbieres rouge 

Lesprt nature tie ce vin dorms 
une liberty d'expression originale 
de ce terrain Exempt de tannins, 
e'est une emtee qui peut se boi ■ e 
aussi sur des desserts. 

Mowrsde JSeurm. 




mvJiwa xmAaMj, 

^ juuai 

wtA&XaMb. 


Ouvert : du mardi au vendredi de 6 h a 13 h 

Le samedi et dimanche de 6 h a 14 h 30 

Parking des Capuems Place des Capuc ins 33000 Bordeaux 


Rendez vous sur noire site ■ marchedescapuciris.corn 
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BON APPETITEN FORET 



L’automne est la saison 
du champignon roi. 

Nous sommes partis 
en chercher a Pissos, 
dans les Landes, en compagnie 
du professeur de philosophie 
Patrick Rodel, auteur de deux 
ouvrages sur les bolets 

TEXTE ; JACKY SAN JDO 

PHOTOS : OUENTIN SAUNBR 

ET CLAUDE PRlGENT (POUR LES RECETTES) 


C & matin d'automne, le orachin frisquel 
vire feres vite a la douceur ensoleillee 
dans la lands. Le sous-sol des bois 
transpire et r&gorge de champignons 
de toutes sortes, Les yeux d u cueilleur 
se deiectent de coulee rs au pled de ces crienes et 
pins edges sur un lit de mousse et de fougeres 
rougeoyantes. Experts, ils recwinaissent des lac- 
taires (Catalans) au sang orange des amanites vl- 
neuses, tue-mouche et la terrible phalloide, une 
langue-de-iMEUf, des russules, des ptecte-rie-mou- 
ton... Nous parlous des yeux de Patrick Rbdel r 
ecmain : conferancier et professeur de philosophic 
a la retraite que ses etudiants Wiagneux regret- 
tent 

Si Phomme est dans De bois de Pissos en bard de 
Leyre, c'est qu’ii est en quete de cepes. Pas le 
bolet bai, qu'll ne deniqre d'aiileurs pas (* frais en 
omelette, ga passe *), pas le bolet des bouviers 
(• le sail que les serfs avaient automation de 
cueillir pour eux *) r mais le fameux c6pe de Bor- 
deaux (hi fete-de-negne. Des qu r il a erterdu le 
met magique, il ne s'est pasM prier pour s r y faire 
conduire, lui qui ne conduit pas. Les bolets sent 
sa passion. On lui deft deux merveilteux petite ou- 
vrages, airx editions Confluences, qui font rGfd- 
renoe, intitules « Le Livre du cPpe * (2010) et * Le 
Petit Livre des bolets * (2005). On est loin, tr&s 
loin, de la biographic imaginaire * Spinoza, le 



Sa fascination pour la famille des Boletacees est inscrite 
dans ses genes. Sur I'arbre mycologique, elle remonte 
a ses arriere-grands-parents 


masque de la sagesse plagiee par Alain Minc. 
h Mes livres sur lea champignons sent Gpuistfs, 
ce qui n’est pas le cas de mes romans », dit-il 
derriere son masque rieur. 

* CIST UN RODEL ! » 

Sa fascination pour la famille des Boletacees (en- 
viron 150 Bsptees) est inscrite dans ses genes, 
Sur rarbre mycologique, elle remonte a ses ar- 
riere-grands-parents, qui deja traquaient la den- 
ree du cote de Caste Ijaloux. en Lot-et-Garorme, 
A 7 an$, leur fils connaissait deja une bonne di- 


zaine d'especes differantes, avec ou sans neseau, 
pores blancs, pores James, pores rouges, » Par- 
tout au jo suis passe, j'en ai cherche. J'en ai ra- 
masse en Bretagne, en Normandie, dans la f-oret 
de Fontainebleau, en Sologne, en Lorraine, en 
Bourgogne, dans les Pyrenees, en Correze, dans 
les Landes el en Gironde, Enfants it petits-en- 
fants de la famille ont to us ete inities. Et lorsqulls 
trouvaient leur premier cepe, on ne pouvalt s r em- 
pecber de s r exclamer : '-C'est un Rbdef !”* * 

L 1 atavisms, la tradition familial e, mais aussi le 
bouche-a-oreille (top secret confidential), l 'ont 


done conduit dans les Landes, dans ce bois de 
Pisses, Le cuellleur-pNIosQphe a fini pary prendre 
ses habitudes apr£s avoir longtemps frGquente 
Eh urn us medocain. II emit en ia vertu du coin. 
Selon le rituel qui lui est propre, I'homme s’est 
6quip£ sobrement mais surement : un panier mif- 
tallique cercle de bois, un baton faqcn makila 
basque, un couteau court a large lame. 

La premiere prise sc tart attendm. It en est sou- 
vent ainsl. II taut marcher, tracer, reperer, guetter 
rind Ice. II salt que le champignon cotffdtfuo beret 
basque, tapi dans les fougeres , a un besoin vital 
de lumiere. II sail que de loin on peuf le contend re 
avec une feullle de chataignier. II salt qu’il no taut 
jamais renverser un champignon, meme mauvais. 
I! salt que sur un petit came or pout parfois en 
trouver des dizaines. II salt que si on aper^oit une 
amanita tu e- mooches il y aura des cepes auteur. 
II sait, . . presque tout. 
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frauver, cueffltt; nettoyer, dSposer 
dans to panier. Tout Van du dwrcfteur 
tie cepes pmonnifiA par Patrick Rotfef. 


LAJUPE DELAFOUGfefiE 

« Je me dis toujours : si j’etais un cepe, j'irais me 
planquer la. » Oil I quel est celui qu’il aperpoit en 
soulevant la j upe dc la fougcre ? * Cc Boletus ery- 
tropus a une couleur fabuleuse d'un rouge p re- 
fond, Son chapeau est marron trfcs fence. 
Lorsqu'on I’ouvre, il s'Dxyde vita et devient d'un 
bleu quo n’aurait pas renie Wes Klein. De ce fait, 
lea gens pensent qu'il est toxique. Po-urtant, 
lorsqu'il est frais s il ne taut pas so p river du plaisir 
de le manger *, assure le connaisseur aux yeux 
d’enfarrt Gmerveilte. 

En YDila un vrai de vrai, un jqli petit cepe ne de la 
derniere pluio, Le chapeau brille sous la chaleur 
moite. Le premier plaisir est de le voir. « Chaque 
fois qu’on en tnouve un, c f est comme la premiere 
fois, une joie de gosse, * Un peu plus loin sur le 
bard siliceux du bras de Leyre appara'it un < vieux 
papi », un edulis au pied obese. Limaceset petits 


vers font attaque. On se console comme on peut : 
e'est bon signo. Patrick Rode! deplore savoir-faire 
et dflicatesse pour detacher le pied sans endom- 
rnager le mycelium. II a pour vieille habitude do 
toujours enlever la terra pendant la cueillette. La 
toilette termini au couteau. il sent le champignon 
et le depose en douceur dans le panier. 

II y en a un beau kilo et demi. Cela lui aifftt « Je 
ne re vie ns jamais bredouillc. C r est humiliant. 
Lorsqu' il n’y a pas la queue d’un cepe, je parvlens 
toujours k me consoler avec un autre champi- 
gnon. * 

On rentre. Sur I'autoroute, a 130 kilometres- 
heure, scrutant le bas-cdlequi defile ^ la vitesse 
d'un vent de tempete, le special iste s’ecrie : * One 
couiemelle ! * II n'y a pas a dire, on ne slmpro- 
vise pas chercheu r-cueil leur. II est certainememt 
plus simple de passer en cuisine. Pour les cepes, 
il y a cependant des regies de base qua beaucoup 


ignorent. Pas Patrick Mel. Le lavage sous le ro- 
binet est a pnoscrire, car le champignon s'imbibe 
d'eau. Un simple passage de chiffon humkto et 
une brosse douce pour en lever la terre ou le sable 
doivent suffine. ■ Pour ce qui est de la cuisson, 
pour preserver le goflt unique, je ne nets plus 
d'ail et de persil. J’ai bgalement rtiduit drastique- 
ment les quantites d'huiie. Je les cuis al dente. 
Its sont ainsi plus digestes. J'aime beaucoup le 
carpaccio de cepes : coupes en lam el les, on les 
ariose d’un filet d’huiie, de fleur de sel, de cibou- 
lette, d’un peu de parmesan et de citron. C’est 
terrible ! » 

REGRESSION ET ARCHETYPE 

II est temps de philosopher. La vie serait-elle pos- 
sible sans les champignons ? Disons qu'on es- 
tlme a 1,5 million le nombre d'especes 
myedogiques peupiant la planets fongique. Cela 
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Fsute ds c&pes, on se contents d'aut res esp&ces pouf is piaisir das y&ux. 


Deux ouvrages a devorer 

Produit phare do la saison dans la region, le 
cepe re cesse d'inspirer les chefs, qui n'hesi- 
tent pas a le sortir de la cuisine tradition nolle. 
Cull cru f travailld en emulsion, on terrlrse, frit, 
les cuisiniers girardins et perigcrdins devcilent 
dans les pages suivantos que Iq lies- lines de 
lours interpretations du cfcpe. 

Des recettes a netnouver dans deux magnifiques 
ouvrages do gastronomie : * L'lrwentaire gour- 
mand du Sud-Guest * ot sos 1 DO recottos pro- 
poses par les Afarnes, presents par les 
Editions Sud Quest, dent on accueille cette ren- 
tree le retou r sur les tables des I ibraires. Guard 
sort, lui, en cette veille d’automne, - Parcours 
gourmand on Ptirigord ». Pour I'occasion, les 
Editions Sud Ouest ont n^uni 1 1 chefs de ce ter- 
roir aux parcours singulars, dent ils content 
tour a tour les etapos dtiterminantes, livrent 
quelques secrets, partagent de bonnes 
adnesses de producteurs, sans eubiier les re- 
cettes. 


A F I M(fc( « IMVITtB 



L’INVENTAIRE 
GOURMAND 
DU SUD-OUEST 

tOO rtetift* iittirjFitftlti 
dc ctitfa impiffo 



La premiere prise se fait attendre. II en est souvent ainsi. 

II faut marcher, tracer, reperer, guetter I'indice 


doit bien servlr a quel quo chose, puisqu’ll esl 
clair que la nature est bien Mo. On appelle ga la 
biodive rsite. Mais plus encore : les champignons 
Jouent Lin rdlo essentiel dans le fonctfonnemenl 
des ecosystemes par lour symbiose indispensa- 
ble avec les arbres et les vegetaux. Patrick Rode! 
parle aussi d'un plalsir qui est « de I'ordre de la 
regression, du retour a I'enfance de I'humanite, 
a ces heroiques ancetres chasseurs-cueilleurs » ; 
il s' a muse de la lecture qu'un psychanalyste 
pourrait fairs des formes anchetypales du cepe. 
Dans les bois, il dit se retrouver « devant la nature 


secrete, genereuse, abondante, que nous awns, 
par aillours, si cruollement malmenee *. II aimo 
cette quote solitaire [* le travail en groupe, e'est 
pas mal, aussi >), cette aventure de gamin qui se 
raconte des histoires, cette recherche qui ne 
tombe pas dans la facility < sinon ce Cost pas 
du jeu *. II est aussi fascine par I'estbdtique das 
cepes, par « I 'aquarelle qui rend si bien les 
nuances colorees et la beaute premiere *, 

Chez lui, la philosophic n'est pas le royaumo de 
(’abstraction. Hie doit raeonter le concret. Tiouver 
un ooin, le cepe qui va avec, revenir toujours avec 


quel que chose, se nnumr d 'anecdotes et de le- 
gendes, etudier scienlifiquerneut si le cceur vous 
en dlt, medlter : un exemple do cette philosophic 
de plain air, comme il le dit de celle de Michel 
Serres, Entin, goiter sans boulimie a cette chair 
unique aux deux savours (t£fe el queue-}. Ajoutons 
a tout cola le partage, et an absent une recette 
de vie. 

Avant d 'aller vous perdre dans un bols, void un 
petit lot de consolation dedicace au cueilleur ma- 
jorftaire, specialise dans la bredouille. Il est extrait 
du * Petit Livne des bolets de Jacques Guinber- 
teau et Patrick Rode! : « Si certaines des especes 
qu'll rencontre nont pas de valour gastrono- 
mique, au meins pourra-t-il s'Ansrveiller de la ri- 
chesse et de la creativite de la nature. » 


Relmuvez nos adfesses en page ? 10. 
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TERRINE 

DE CEPES 

Par Maxima Lebrun 


Ingredients 

1 ,5 kg de cepes du Ferigord * 6 ceufs 

* 1 anis etoile « 30 cl de lait entier 

* 50 cl de crdme entire - 50 g de fond de veau 

* Aperitif anisS * 50 g de beurre • Huile 

* Sel et poivre 


Preparation 

• Nettoyez et caupez leg cepes en morceanx, 
assaisonnez-les, builBz-les puis fotissez-les 
a j four environ 20 minutes, Egouttez-ies en 
recuperant lejus. Beurrez ce jus pour obtenir 
une dcume, Raites-y revenir les c£pes jusqu'a 
coloration puis flambez avec I'aperitif anise. 

• Mixez les ceuIs avec 4D0 grammes de cepes. 
Inccrporez-y lefbnd de veau puis le melange 
lait-cneme (apnes avoir enleve I 'an is etoile). 

• Posez le restart des c&pes dans one terrlne 
et versez dessus petit k petit la preparation 
(reservez-en ur peu pour glacer la terrine dans 
I'assiette). Faites cuire la terrire au bain-marie 
k 120 X pendant 1 b 30. Laissez refroidir. 

• Goupez la terrine en tranches et rechajuffez-les 
sur une plaque dans un four k 130 %. 

Dressage 

• A la sortie du four, dressez les tranches sur 
assiettes et gratinez-les sous le gril avec le 
restant d e la preparation legeremeni fluid! fi£e 
avec ur peu de crtme. 


La bouteiHe 
de Vincent Dame&toy 

tradition,, Mad Iran rouge 

Un tannat modgf£ par du cabernet, qui nous offire 
un vin gourmand sans rnanquar de typicite, 
Moinsde IQ euros. 
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CEPES DE BORDEAUX 

PIQUES DE LARD DE CQLONNATA 
ET JAM BON BELLOTA ROTIS 
ENTIERS AU JUS GRAS DE VOLAILLE 


Par Cliristophe Qirardol 




Dressage 


heunes 


Ingredients 

BOO g de jeunes cepes de Bordeaux frais de type 
bouclion * 100 g de lard de Golonnata 
■ 1 00 g de jambon beliota 8 gausses d’ail violet frais 

* Guelques feullles de coriandFe fraiclhe 

• 5 cl de sauce soja sucree 1 0 cl de jus de poulet 
r5ti o u de fond brum de volallle * 2 cl de vlnalgre 
balsam ique blaric * 1 50 g de beurre - 10 cl d'huile de 
p^pims de raisin 

Preparation 

flortez le beurre a ebullition puis laissez-Ie cuire sur 
feu doux jusqu'a coloration noisette, Trempez le fond 
de la casserole dans I'eau froide afin de stopper 
la cuisson. Reservez. 

Taillez des hStonnets d^nvinort 8 centimetres 
de long sur 5 millimetres au came dans le lard 


de Colon nata et dans le jambon beliota 
(B batonnets dechaque). Congelez-les 4 

Transpercez dtflicatement diaque cfcpe 
de 2 batonnets de lard de Colonrata 
et de 2 batonnets de jambon beliota. Reservez. 
Iimincez tres finement les gousses d'ail et deposez- 
les dans I'huile de pepins de raisin froide, puis 
chauffez afin de frire les p4tales d'ail avec une 
legere coloration doree, Egouttez sur papier 
absorbant. 

Depose? dans one sauteuse allamt au tour le beurre 
noisette et colorez les cfepes sur toutes les faces, 
puis enfournez a 1 60 V C pendant 15 minutes. 
Retirez du four et deglacez avec le viraigre 
balsam ique Plane et la sauce soja puis faltes r&duire 
quasiment a sec. Ajoutez le jus de volallle et laissez 
red wire de nouveau en arrosant constamment les 
cepes pour obtenir urn jus sirupeux. Retirez du feu. 


Depose? au centre de Eassiette un cepe emtier puis 
un deuxieme coupe en deux et arrosez-les du Jus 
de cuisson. 

Termirez le dressage avec des petal es d'ail frit 
et des feuilles de coriamdre fraTche. 


I La boutele 

de Vincent Damestoy 


I ltiuja Sadr&j Alln>de (roiigfr) 
ll faut profiler que cette bodega sorte encore des 
millesimes recurs (7410 ana), et eest II que prend 
Loute lampleur des accords si * les champignons. 
MOtoSdeffieurm. 
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I La bouteille 

de Vincent Damestw 


Ingredients 

Moelle jk : 

^ 1 2 pe-tits ce pes tete no ire 50 g de cepes frais 
50 g de beume fondu 25 g de glucose atomise 
* 1 ffiirf + 1 jaune 25 g de ferine Sel el polvre 
Emulsion de chataignes fumecs : 

50 g de chataignes sous vide 3,5 cl d& co nsom me d e bceuf 
62 g de creme liquids 3 cl d'huile d 1 ol ive 
3 g de poudre de noisette 
Sel et poivre 

Cresson de fontaine : 

1 botte de cresson de fontaine 1 pomme de terre 


Preparation 

Fumez Jcs chataignes 1 h 30 au fumoir, puis mixez en chauffant 
le beume avec les cepes deja peeles. 

Blanchissez les cents et les jaunes et incorporez le glucose, 
ajoiitez le melange beurre-cepes et la farina lamlsee, Enfournez 
10 min a 180 °C. 

Une fois les chataignes fumees, mixez-les avec le reste des 
ingredients de I'emulsion. 

Faites cuine la pomme de te-rre a I'eau salee et effeufliez le 
cresson. Mixez la pomme de terre avec I’eau de coisson etle 
cresson, afin d'obtenir un coulis. 

Paelez les 1 2 petits cepes au beume mDusseux. 

Dressez ccmme sur la photo. 


I La Lias* Domaine du Mas, 
BLanc, Col lioune rouge 

\Jm expression magnifiqiie 
do le™ do schistes de ce 
tabulBUJf vignoble mBditerransen- 
Grenache, syratfi, mounrfedre 
de toirte beaote ! 

15 euros. 
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Cuisson basse 

pour ou 

Pratique ancestrale d'un cote, technologie avancee de I'autre, 

TEXTES : PATRICIA MARIN l-METGE - 



<Mugo^Afaow. : toui/useji It (jea 


S7/ a commence sa camera dans son pays d r origins, 
t' Argentine, c J ^5f en Europe qu'Hugo Neon a fait ses 
classes, notamment aux cotes de Thierry Marx a 
Cordeiilan-BageSr if a covert en 20)0 B National a 
Bordeaux, un retour am sources avec une cuisine 
familiale ^inspiration argentine qui fait ta part belie a 
ia viands, 

* J’ai fait id Is pari de recewoir mss clients comme a la 
maison, autour d ? un plat genereux. Et a la maison, il va 
sans dire qu'll n'y a pas de machine sous vide, de four h 


vapour ou de sonde, Cuire la viande au gril est une 
pratique anceslrale* synonyme de conviviality II taut 
compter en effet de 25 a 30 minutes pour griller ore 
elite de bffiuf, et on ne peut pas tricher ; le client assiste 
& la cuisson et attend le temps n&cessaire. La cuisson au 
gril n'exclot pas pour aidant la basso temperature. En 
fait, c'est recart entre la braise et le produit qui fixe la 
temperature de cuisson. Pius on accertue cet ecait plus 
la viande cuit doucement. $i elle paralt simple, cede 
technique requlert n£an meins maitrise et precision, et ce 


d'autant plus que le gril est brulant, C’est au cuisinier de 
determiner le temps de cuisson adapts selon la 
moirptiolcgie du mcnceau qu'll aurachoisi etdeeoupe. 
Car, chez nous, on decoupe la viande a la commande du 
client. II faut pr£s d'uro annSe de formation a un 
cuisinier aguerri pour maitriser la cuisson au gril. C'est 
ce qui explique que ce savoir-faire tende k se perdre. * 


El National, 23 bis, we Bode, 33000 Bordeaux. 
M 05 56 79 22 76, 
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temperature : 

contre ? 

comment obtenir one juste cuisson ? Deux chefs ouvrent le debat 

PHOTOS : QUENTIN SAUNIEH 



yilex&frdit Odaignaud ; fceflobilitejL la caisson sous U'tde. 


Alexandre Chatgnauda repris les cuisines de fWtel- 
restaurant familial da Sahtf-Paiais-sur-M&ren 2008 , S'li se 
ptall a cuisinar les produits da sa region i Hast A t’affu f da 
nouveautes . H nourritsa cunosite en se formant aux 
cuisines d’aftieurs at aux techniques novatrices t Cels fait 
quatre ans qv’ii a adopts la cuisson bassa temperature. 

« II n’y a pas un mode de cuisson basse temperature, mate 
pi usieurs. Ce qui laissc le choix en tonclion de la nature du 
produit et du resultat souhaite. Le sous-vide, par exemple, 
permet de concenlrer les gotits. Line p£che culte a 65 D C 


pendant 45 minutes avec uni sirop et quelques feuilles de 
vervains wit sa saveur sublimes par raitme de la 
verveine. Paris qu'elle reduit oorsiderabJement 
I 'evaporation, la cuisson basse temperature fait office 
d'exhausteur de gout, tout en consommant meins 
d'erergie. Elle est aussi dietetique, dans la mesure ou elle 
pecmet de consent les vitamines et les mineraux des 
aliments, qui disparaisssnt au-dela da 100 “C. Et le produit 
garde sa texture, qu'il s : agissed'un paulet, qui reste tjien 
moelteux, ou de moules, qui, parce qu'elles cuiserrt dans 


leur jus, se suffisent a elles-memes, Nos grand-meres 
avaient bien oompris cela quand elles faisaient mijoier un 
tMEuf bourguignon penitent plusieure hemes a feu dpux. On 
pense a tort que, parce que c'est cuit sous vide, ce n'est 
pas fait maisom C'est unc grosse enreur. Cette technique 
exige d'etre utilisee dans les regies de I'sit avec un 
contrDte quality de baut niveau et une rigueur absolue, * 


Hotel da la Pfaga r l ptaca de FOcaan, 

17420 Saint-f^is-sur-Mer. M. 054623 W32. 
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BON APPETIT DEBAT 


TRAVERS DE VEAU CUIT AU GRIL, 

SAUCE CHIMICHURRI 

Par Hugo Naon 




Ingredients 

1 piece de travers de veau du centre 
du plat de cotes 

Pour la sauce: 

2 gausses d'ail pelees et degermees 

* 1 c. & soupe d'origan sec ■ 1 c. b caf^ 
de piment doux * Yi c. a caf£ de piment 
d'Espelette ■ 25 cl d'hijile de tnumesol 

* 5d de vinaigre Plane * Sel * Poivre 


Preparation 

* Cboisisse; une bande de travers de 
veau de 7 a 8 centimetres de large 
tail lee dans le centre du plat de cfiies 
sur la longueur. Assalsonnez a la flour 
desal. 

■ Pour preparer la sauce, melange; dans 
un mixeur ou un blender tcus les 
ingredients. Mixez-les jusqua obtenir 
une preparation homogfcne et 
afisalsonroz. Laissez reposer une nuit 
an refrigerate ur. 

* Si uous avez ur barbecue, allumez le 
feu avec du charbon de bois dur. Une 
fois la braise prete, dispose; sur le gril 
la vlande cM os et faltes culre trite 
lentement (au minimum une fieure et 
demie) jusqu'au moment ou la clialeur 
atteindra la peau du plat da cates, tout 
en surveillant r autre cate. 

* Tourne; la piece de viands et eolorez 
I’autre cote, 

* Laissez reposer 2 minutes et servez 
accompagne de la sauce chi michurri 
prepares laveille. 

La sauce ctiimictiurri ost une marinade 
argentine qui accompagne 
trad itionn el lenient la viande grilles. II en 
exists autant de versions que de families. 


La bouteille 

de Vincent Damestoy 

Dancitoyl 

Dameatoy2_ 
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BON APPETIT DEEAT 


FILET DE POULET CUIT EN BASSE TEMPERATURE, 

LfGUMES ET CREME DE MOUTARDE DOUCE 

Par Alexandre Chaignaud 



Ingredients 

4 filets de poulet • 4 branches 

de romarin * 5 cl d’luiile d'olive 

* B mi Hi -courgettes - 4 mini-poivrons 

■ 2 patates donees * 10 cl de creme 

* Sel * Poivre 

Creme de moutarde douce : 

1 DO g de moutarde douce ■ 10 d de fond 

de veau * 25 d de creme liquids 

Preparation 

* Assaiaoinez les filets de poulet de sei 
et de poivre, Depose? une branche de 
romarin sur !e dessus de efiaque filet et 
roulezdans do papier film, 

* Faitas-les cuire dans un four vapeur ou 
dans une casserole d’eau maintenue a 
65 °C a I 'aide d’un ttiermometre, 
pendant 35 minutes. 

- Taillez les deux mini-courgettes ainsi 
que les rninhpoivrons en retirant les 
p^pins, Faitcs-lcs revenir dans une 
poele auec uni peu d'huile d 'olive 
pendant 10 minutes, assaisonnez. 

* Epluchez la patate douce, faltes-la cuire 
dans un grand volume d'eau pendant 
40 minutes. Egouttez et mlxez au 
blender avec la atom. 


Creme de moutarde douce : 

• Placez les Ingredients dans la cuve d’un 
blender et faites chauffer a 60 °C 
pendant 4 minutes. 

Finition 

• Colorez les filets de poulet dans une 
poele avec un peu d'huile d 'olive 
pendant 2 & 3 minutes. Taillez-les en 
deux. 

• Dans une assiette, deposez un frait de 
puree, les legumes et ies filets de 
poulet. Nappez de sauce. 


La bouteille 
de Vincent Damestoy 

Dam^Etnyl 

Damestoyl 

Damesta/3 
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Confectionner ses pates tratches, vous vous en faites tout un plat ! En un tour de main (a la pate !), 
Angelique, de I'association Flagrant Delice, nous livre ses secrets 



3 fttTOU 4 

t^nnjrituL Kctits djwwds* 
§uima.-Kw daw 

iibbittifwii-- 




PHOTOS : ROGER SAVRY 

(tmmmpsi Ji!d|wfed|A 


Important : FI nissez de frais&r (c'est-a-dire de petri r avec le 
tKas de la pume) la pate m un plan de travail fegerem ent 


farine pendant cinq bonnes minutes, Rlmez-la et reserwz 
au frais 30 minutes 


■ Dans un salad ier, a raide d'une fourchette [ou avec un 
robot), mfilangez doucement la semoole avec deux o&ufs 
entices et ur jaune. La texture da it etre ni com pacts ni 
col Me, c'est le treisieme plane d'ceuf qui va vous 
permettre de rectifier la texture. Si la pate esttrop sfrche, 
ajnutez petit ^ petit du blanc d’ffiuf jusqu'^ ottefltion 
d'une Pule de pate sou pie mais nun col Me, 




* Pelez les tomates (avec un eplucfieur peau fine), 
epepinez-les et taillez-les en des assez gros afln de garder 
de beaux morceanx en fin de cuisson. 

* Giselez I'echalote et faites-la suer dans un filet d'buile 
d 'olive gdntfreux. Aioutez lea herbes et la gousse d'ail en 


cAitiWiK 0 ! 

: KPH (fitooi fKHlWfliffi fo. jtttfo tatoMjl!. ! 
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chemise (non epluchee} ecrasee puis les dcs de tomates. 
Salez genereusement, Laissez mijoter une petite dizaine de 
minutes k feu doux en reoouvrant avec uni (Usque de papier 
sulturise pence au centre.) 

• Lorsque les tomates sent cuites mais toujours ferities, 
poivrez puis nectifiez I'assaisonne merit, avec une pincee de 
sucre si necessaire. Enievez Tail et les herbes. Reserve? hors 
du feu. 

OtedeMce 

* Dans un mixer, mettez ie basilic et la cr£me liquide, le sel 
et un peu de piment d'E&pelette, puis mixes deux minutes a 
petite vitesse. Rgservez. 


* Coupez la pate en quatoe, farlnez les rouleaux du laminolr 
et ahaissez la pate plusiEurs fois a Tepaisseur maximale de 
voire machine a pate. Lor? de cette etape, replies la pate 
surelle-m€me a chaque passage. 

* Affinez ensuite petit a petit en abaissant d'un cran les 
rouleaux jusqu’au dernier. N’hdsltez pas atari ner 
regulierement 

* Recommence! pour chaque paten. 

Jjim^ihtyyAh 

* Pnenez delicatement une bande de pate et engagez-la 
dans le decoupoir. Recuperez les pates a la main et faites- 


ies secber sur yn sechoir a pates ou sur lie dos d’une 
chaise recouvert d’un torchon propre. 



vfefrmetctetoje 

* Pour le gout et pour que les pates cdleut meins, faites- 
les cuire dans une eau bouillante addition nee de bouillon 
de peule. Retirez les pates lorsqirellcs soot cuites mais 
fermes {environ 3 minutes), Egouttez-ies puis rafraichissez 
a reau froldc. 



Jimxt dm qoxks. uK.ftwaf cm 

tie uuiMfli. Jtrofte 

«t w fiak tHwwfiutfcd, qwt& 
UK|«t/t/(&aW4«iiS6« i 


* Pour finir la cuisson, faites chauffer les deux tier? de la 
creme de basilic dans une grande poSle. Une fois la 
preparation been chaudc, versez-y les pates. Recthauffez a 
feu dDux et laissez les pates s’enroher de creme 
doucement Rectiflez rassaiswinement- 

* Coupez les tranches de jam bun en time? lamel les, hactiez 
gross! dement les noisettes torrefies, 

* Dans une assiette creuse, deposez un fond de creme au 
basilic chaude, une portion de pates & la creme, puis de 
roncassee de tamales, parsemez de jambon et de 
noisettes, et finissez par une pluche de basilic. 

ikfk: 

Vous pouvez aromatiser votre p&te avec des herbes 
hachees tries finement, du piment d'Espelette, des 
epices. . , a incorporer tors de la realisation de la pate. Des 
pates aux c#pes accompagneront trGs bisn une palombe 
de saison. 

Vous pouvez £galement utiliser cette pate pour fairs des 
lasagnes. 




Cul55IHl 

ilBmn j 


Pate a pates : 

• 300 g de semouie de ble Our fire 
(ou farioe type 45) 

* Sfflufe 


Creme de basilic : 

* 1 bouquet de basilic 

* 35 cf de creme liquide entiere 

* Sol et poivre 


Concassee de tomates 
aux herbes : 

• 6 tomates 
■ 1 echalote 

• 2 brins de thym frais 

• ¥t bciftte de ciboulette 

• 1 feuille de faurier 
•1 gousse d'ail 

• Set, poivre et sucre 


ftetrouver notre recede 
etposez was questions sot ie site 
www,ftagrantdefice org 
et sodooest-goimma, fr 
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Finition : 


• 2 cubes de bouillon de pouie 

• 5 fines tranches de jambon 
de Bayonne 

• 50 g de noisettes torrefies 
(pendant 1 5 mn au four k 1 80 T) 





Skelton - GotS^MoM^dais 

fbivtlwe - Chateau 

^CCoitds - Medoc 



VINSI 
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LA SELECTION 
DE CESAR COMPADRE 


BEYCHEVELLE CULTIVE QUELVIN 
L'ART DU TEMPS AVEC LA POMME ? 

QUI PASSE 


ETAUSSI... 




83 

LA DECOUVEKTE DE 
VINCENT DAMESTOY 


Beyetmelte, ctiMeau dans te Mtidoc, s r est lance 
dans I'aenotourisme quatre 4Mes et propose owe 
ctiambrm, deux suites stum salt# (to semmam 
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DE CESAR 
COMPADRE 



Pour tenir cet automne, 

place au Medoc 

Immense vignoble - deux fois la taille du Bergeracois - le Medoc propose 
des rouges de qualite pour tous les portefeuilles. Cette selection, 
issue de chemins de traverse, porte sur le miliesime 201 2, plus un extra ! 


PHOTOS QUENTIN SAUNIER 


Chateau Pomys 2012 

AOC SAINT-ESTEPHE 

Dans la commune de Saint-EstepbE, au cmur du Medoc, le village de 
Leyssac abrite des exploitations qui valent le detour sans etre pour aidant 
sous les projectors. Dalles de la famine Arnaud - proprietaire depuis 
19&1 - an fort partie. Laura chateaux Pomys et Saint- Estephe sort 
I 1 archetype des bouteiites gen ^reuses portent le cabemet-sauvignon en 
bandouli&re. De pomys 201 2, rccolLe a la main et vieilli un an ei tuts de 
ofiene, est corse et pret a boire. II donnera le tonus necessaire pour tenir 
si eette rentree amene des signes de teibiesse, Beaucoup de caractere 
sur table. Pomys ost aussi un hotel et un restaurant C'sst un peu loin de 
tout, snais pres de I'esseutief : la teme et tes ho mm as qui la font vivre. 

Saint- Estephe {33}. W. 05 56 59 3226 . www.cfiatsaupainys. cam 
IS € depart pmpri£& 


CHATEAU POMYS 





Chateau Meyre2012 

AOC HAUT- MEDOC 

Prapriote discrete mais superbe, Meyre appartienta une prospers famille do 
Thailande (Hetraku I) depuis 1996, De nombreux travaux, I'ecoute du terroir 
pour ambition et un passage en bio effect! depuis 2011 Ce 2012, franc et 
droit, en porte les signes. On y sent la feme accrochee aux bottes. ilevage 
soigne pource medoc arborant le label cm bourgeois, Un stgne distinctif auquel 
on peut sc tier : les procedures pour I'obtenir sont rlgourauses. Le chiteau 
Meyre dispose de neuf chambres et accueille aussi des mariages. Un lieu a 
decouvrir. 

Arnisan(33). Td 055658 W 77. mm chateameyre.cvm 
l3€d6panpropri$t& 


Chateau meyre 

C^ttJ BOUHGEOiS 

Me 
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Chateau du Glana 2012 

AOC SAINT-JULIEN 

VI n racfc et chamu, ce chateau- du-olana 201 2 pone fi fcrement lea couleurs dune 
des belles AOC medocaines, la oil las crus classes 1655 sont legion. Jean -Paul 
Mettre et ses petite-tils Ludovic et Julien veillent au grain sur 43 hectares de vigne, 
Beaucoup de discretion, mais un travail en prafondeur, on bon cenologue conseil 
(Christophe Gllivier) et des tarifs sages, ce qui n'est pas si courant ici. Le chai a 
barriques, tout neuf, est un des plus beaux du coin. Le jour oil la bUtisse de la 
propria, au herd de la fameuse route des chateaux du Mctioc, asra restauree et 
degagee das maisons peu avenantas qui I'entourant, ce sera un must de la 
peninsula. 


Saint-Men (33). M 05 56 59 06 47, mw,cftatmf-du-giana,cm 
21 € depart propriety 


Chateau Dutruch Grand Poujeaux 2012 

ADC MODUS 

31 hectares bichnnnes par Nathalie et Jean-Baptiste Cordonnier donnent ce bel 
ambassador de I'AOC Moulis, Assemblage de cabernet-sauvignon, de meriot et 
de petit verdot, Glavage soigne et 1 3 degrts annontfs sur Paquette. L'6te 201 2. 
futcamplique et il a tally beaucoup trier I e raisin a Pamvee au chai pour ne gardar 
que le meilleur. C f est ici le cas : le toucher de bouche est precis, A [a fois tannique, 
souple et elegant, Attention, le lieu dirt Foujeaux abrite maintes propri£tes dont ies 
noms sont ressemblante. Cette bouteille pent se garder des annees. 

Moufis-en-Mtidoc (33). Jei 05 56 58 0255 . vmw. chateaudutmch. com 
24,20 € depart propdM. 


Chateau Tour Bel Air 201 2 

DLIV^E PRESTIGE - ADC HAUT-MEDGC 

Quatre amis s’associent et le Chateau Tour Bel Air [8 hectares de vigne) prend son 
envoi dans la categoric des crus artisans du MGdoc, Des exploitations a faille 
humaine, repertories dansun classemantspeeifique (el las sont une quarantine), 
et de petite prix quand vient ('addition. Ce 2012 on cuvGe prestige (il y a quatne 
cuvees) merite le tire-bouchon. Belle structure. Une grillade automnale sera un 
bon camarade de jeux, Si vous aimez thesauri ser et parser sur la vie, il pourra tanir 
une dlzalne d'ann^es dans la cave. 


Gissac-Medoc (33). M 06 31 33 06 90. www.tourtiefafr.com 
9,80 € $ ia proprf&t& 


Chateau Fonbadet 2010 

ADC PAUILLAC 0 1 

Si vous vdjIcz du bien k un ami, ouvrez avec lui ce chateau -fonbadet 2010, un 
des plus beaux millesimes de ce debut de aecle, il faudra craquer un billet de 50, 
mais le piaisir sera au rendez-vous. Au milieu de ses il lustres voisins classes en 
1 855, Pascale Peyronie mfene la barque famillale comptant 20 hectares de vigne, 
et ca du village de Saint-Lambert. Puissance at soupiesse sont dans la verra, 
coin me un coureur lance a plain e vitesse sur la piste mats gardant to uj ours le 
souririe. 



Pauillav (33). M 055659 02 11. vmv.chateaufonbadelcm 
Pm constats : 47 €. 
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II est des viandes comme les 
sur la 


I I n’y a pas besoin d'etre dip lame an linguis- 
tique pour constater que le mot « viarde » 
content les trois lettres du mot « vin *. Qui 
sait ? Peut-etre est-ce ure des raisons pour 
lesquelies ces deux- la saccordent si bier. 
Pfillippe Blanc, le diredeur du Chateau Beyctie- 
velle r et Thierry Toujas, boucher a OeauzElle. pres 
de Tou louse, en etaient en tout cas persuades de- 
puis longte trips, chaciin de son cole, jusqu'a ce 
qu'iis lient connaissarce a I'accasian des demiers 
primeurs, grace £t un ami commur, Et quand 
Thierry Toujas a expliquG a Philippe Blanc quo lui 





Le cft&teau a conserve la grandeur at t'dtegance du temps du due d'£pemtrn. 

eve lie cultive 

temps qui passe 

Pons vins que le temps bonifie. Si, dans ce chateau du Medoc, la preuve n’est plus a faire, I’application du precede 
viande de bteuf par Thierry Toujas, boucher toulousain, fut incontestablement une dfeouverte. 

Recit d’une rencontre 

TEXTES : BENOIT LASSERHE PHOTOS ; QUENTIN SAU NIER 


aussi faisait vieillii la viande pour la bonifier, ce 
dernier rfa evidemmEnt eu qu'une envie : gouter. 
En Juliet demier, done, stir (a magnlfique terras® 
de EteychBvelle avec la riviere comme demier he- 
llion au bout de pelcuses taillees au cordesu, 
queiques privil6gi&s (dont les volsins de Gmaud- 
Larase et Pfielati-Segur) orit eu la chance d'as- 
sister a la rencontre de crus de Beycrieveile et de 
efites de bceuf de differentes races (sim mental, 
wagyu, galioe, limousine, blonde d'Aquitaine} ma- 
te rees de 70 a 550 jours. Autant dire hors d'ige, 
comma on le dirait d'un whisky ou bien sur d'un 


tr&s grand virt. Mais Philippe Blanc rdservait alors 
la surprise a ses invites. Done, patience. . . 


DES VI ANDES MATURES DE 70 A 550 JOURS 

Ce jour-la, viande et vin etaient les seules etoiles 
k briber dans le del de Beyctievelle. Deux autres 
etoiles sort nean mains venues completer ce fir- 
mament gastranomique, celles du chef toulousain 
Yannick Delpech, le premier k qui Thierry Toujas 
atari venu proposer sa viande matures. Le chef 
de L'Amphiiryon n'a pas voulu v^ier la vedette aux 
cates de bceuf el a juste apparte sa petite louche 


Quand Thierry Toujas a explique 
a Philippe Blanc que lui aussi faisait 

vieillir la viande pour la bonifier, ce dernier 
n'a evidemment eu qu'une envie : gouter 
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dans raccompagne merit des vlandes (lire page 
86), saisies sur un barbecue de com petition par 
Remain Ptesa. le jeune second de Th ieiry Toujas. 
Roar accompagner ces monceaux de bceuf tors du 
common, Philippe Blanc avait cueilli dans sa cave 
des millGsimes excepUonnels : 1986, 1996, 2001 
Et 2G06 ainsi que, pour la blonde d'Aquitaine ma- 
ture 18 mois, un beychevelle 1929 ! Une annee 
certes pas terrible pour I'economie mondiale mais 
prestigieuse pour la chateau, a I'epcque propriety 
de la famine Achille-Riuld, dent le dernier seigneur, 
Aymar, ministre de Jacques Chirac en 1 974 et din 
local com me on n’en fabnque plus, avait alors 
4 ans. Asa mort en 1 966. la proprieteftit rachetee 
par la GMF, et le groupe japonais Suntoryqiii, apres 
le depart du groupe mutualiste. en partage desor- 
mais les cles k 50 % avec Pierre Castel. 

BEYCHEVELLE TOlJTES VOILES DEHORS 

Beycbevelle garde sa grandeur et son elegance 
du temps du due d'Epernori et des navires qui 
devaient baisser leur voile a hauteur du cha- 
teau, Mats, pour raster dans la course, toujours 
plus sense, des grands crus classes, tes pro- 
prietaines de Beychevelle ont massivement in- 
vest! dans la construction d'un nouveau dial k 
la silhouette conte mpo ram e, parfaitemont vi- 
sible depuis la fameuse route des chateaux 
(RD 2), ddvetappant trois nlveauxde 1 600 me- 


tres car rfis chacun et pr£t pour la vendange 
2Q16 

Beychevelle s'est par ailleurs lance sans frein 
dans I'autre course que se livrent les grands cha- 
teaux du Medoc, celle de I'oenutourisme quatne 
etoiles, avec 11 chambres, 2 suites et une safle 
de seminaires. Si le Club des amateurs de totes 
de boeuf chierche un lieu pour son prochain 
congres, il sait desormais ob aller. . . 


Retmuvez nos adresses en page 1 10. 


Petit tour par les vignes 

La pnoprietE s'etend sur 250 hectares, 

dont 92,5 de vignes 

(1/3 en culture ralsonn^e et bio). 

Cepages : cabernet sauvign on 52 
rnerlot 40 % cabernet franc 5 %, 
petit verdot 3 %. 

Age moyen des vignes : 30 ans. 




La viande hors d age 

de TfoeJUO) Toujas 


II fmt sans doute 3tre un peu fou pour penser 
quTme viande peut attendre 550 jours pcurfinir 
dans ure assi-ette, Alors, Thierry Toujas est un peu 
fou,.. de viande. Boucher depuls plus d'un quart 
de siede, installc a Beauzalle, pres dc Toulouse, il 
a ecoute il y a trois ans son second, rentre de 
Quebec, o u il avalt goulc des viandes longuem ent 
maturees. Rendons en effet a Cesar ce qui appar- 
tient a Remain. . . Puesa, tout aussi passionne que 
son patron. 

Mais attention, lalsser maturer une viande exige 
un parfait savoir-faire, surveilig de ties tres pres 
par les services v&drinair&s. * La maturation ne 
date pas d’aujDurd'hui, soullgne Thierry Thujas. II 
y a plusieurs siecles, les carcasses mettaient des 
jours, voire des semaines, outre l abattoir et la 
boucherie. De nos jours, c'est bien sur control, 
et les moyens techniques penmettent une matu- 
ration sans risque. *A Beauzelle, les viandes sont 
entreposees dans des arnicines frigorifiques dont 
les taux d r hygrometiie et de ventilation sont regl&s 
au deg re pr£s. 

Mars, au fait, la maturation, qu’est ce que c'est 7 
Sclentiflquetnent II s'agitd'un processus enzyma- 
tiquE au Gffiur de la viande, Au fil du temps, celle-cl 


va s'assecher, perdre son eau, permettant une 
concentration des saveure et des aromes, Mais, 
contrairement a ce qu'oo pourrait croire, cela n'a 
rlen a voir avec un glbier laisand£. 

La viande garde sa couleur rouge et II n'y a pas be- 
soin d'une pirce a iinge sur le nez pour la deguster, 
bien au contraire. 

On trouve de plus en plus sauvent, y compris dans 
des grandes surfaces, de Is viande vieillie, mais 
cela depasse rarement les trois ou quatre se- 
maines. 

Thierry Toujas, qui travaiile avec des eleveurs tries 
sur le volet et assure que la maturation voile selom 
la bete elle-meme, a done pousse le curseur 
jusqu'Si 550 Jours, sort 10 mois, pour la race 
blende d 'Aquitaine. II propose aussi de la limou- 
sine maturee 70 jours et finie a I'armagnac. 
Comme pour un vln, la maturation pernnet a une 
viande d 1 exhaler des parfums et des saveurs de 
beurre, de noisette, de caramel ou de sous-bois. 
Sl Ttilenry Toujas tire notamment sa notoridtS des 
viandes maturees, il! taut preciser que ceiles-ci ne 
represented que 1 a 2 % de son ctiiffre d'affaires, 
car le processus coflte cher. Par centre, une bonne 
efifte de bffiuf maturee n'a pas de prix., . 
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IV 




Yannick Oelpech , chef etoite de L'Amphitryon, propose ties accompagnements satires taissant la vedette i fa vtantfe , 


les accompagnements 

de IJjQmiQk Def-pecR. 


Fils de viticulteurs et patsssier de formation, Yan- 
nick Delpecfi, formG enlre autr-es par Didier Oudill 
a Biarritz, est le plus jeunc chef ctoulc de Franca 
en 2000. II n’a ators que 24 ans. Huit ans plus 
tanJ, son Amphitryon gagne sa seconde e-taile et 
ne l a pas pend ue depuis. 

En dehors du restaurant de Golomiers, Yannick 
Delpech a ouverl une patisserie, le Sandyan, rue 
Alsace -Larmine a Toulouse. 

L’uti des accords que Yannick Delpech apprdcle 
le plus avec la viande, un accord terre et mer : 
avec anchois frals de Saint- Jean-de-Lur, des- 
aretes et marines une nuit dans Tlnuile d'olivc 
avec du ttiym et une gousse d'ail, puis farcis 
avec de la chermoula, une preparation maro- 
came a base de persil plat de coriandre et de 
menthe. 

II taut mixer ces trois fierbes avec une gousse d 'ail 
et un jus de citron puis monter le tout A Fhuile 
d 'olive. 


Autre accompagnememt, des ravtoles de ricotta 
et carottes fumees La pSite k ravlole peut Gtre 
acfietee chcz un fromager, II fkut cnsuitc cuire 
tout simptoment les carottes a I’eau puis les fairs 
turner au bois de hStre, On melange ensulte les 
carottes et la ricatta, on ferme les ravioles et on 
les plonge une minute dans de I'eau bouillante 
salee avartf de les napper d un Jus de carotte et 
d'orange centrifuge. 

Trolstome garniture proposes par Yannick Del- 
pech : tortellini d’oignons deux, sauce Albutera 
arachides. Comme pour les ravioles, la pate a tor- 
tellini peut Btre achetfc chez un fromager II suffit 
ensuite de preparer une fondue dtoignans, sans 
accompagnement. Pour fa sauce Albufera, faites 
red u ire un bouillon de volaille, dans lequel on in- 
corpone des arachides grillees au tour et reduites 
en pate. On monte ensuite ce bouillon avec du foie 
gras 4 la place du beurre, ce qui donnera un as- 
pect plus epais et plus onctueux. 


/ 

Elian Da Ros, 

In vino sa veritas 



Les accords mets et vins des recettes de « Sud Ouest Gourmand », nous les lui devons. 
Vincent Damestoy, caviste & Anglet, nous fait decouvrir ces vignerons dont il salue le travail. 
Cet automne, direction le lieu dit Laclotte a Cocumont, a la rencontre d’Elian Da Ros, 
dont les vins parlent aussi vrai que lui 

TEXTES ET PHOTOS : EVE SCHOLTES 



J e suis revenu pour fa ire mon 
vin. * La peraonnalitf d 1 El Ian Da 
Ros defame autant qua les mil- 
lesimes qu'il eleve. Lenfant du 
pays affiche une belle assu- 
rance t nourrie d'ure sensibility qui tend a expli- 
quer I 'exigence da vigneron : * Mon souci ? 
R&specler le fruit pour en gander la person nafti. » 
Tandis que les Cates du Marmandais peirent a ri^ 
vaiiser avec leurs proches cousins bordelais, les 
vins du denial ne tiient eretle appellation rGpartle 


de part et d' autre de Garonne, Le 
patchwork de terroirs constitue la 
matinee du projet d 'Elian Da Ros 
depuis 1998. Vilen nent ensuite les 
convictions : les 24 hectares de 
vigne sont cultives en bio depuis 
2000, en biodynamie depuis 2002. 
Lb reste fient en une soif inalterable 
de comprendre le raisin etsa gGne- 
trque, la technique et son alchimie. 
Les vins, rouges et Wanes, sort tra- 
vails en douceur avec uoe ap- 
proche bourguignonne. 

DES PETITS RIENS NflIT UN TOUT 

Le petit-fils dlmmigrcs italiens, 
hier, revait de devenir paysan, Le 
paysan, aujourd'hui, recolte les 
fruits d : une passion qui n'hesite 
pas a chatouiller les habitudes. Ur 
exemple ? Lorsque I’tilbva du 
domains Zind-Humbrectit remet au 
gout du jour I'abouriou, un cepage 
enddmique : « Personne n'en 
voulait Je fai choisi pour I 'exigence 
qu’ll requiert et pour le paradox® 
qu’ll offre en boucha. Des fleurs, 
des eptces et une certaine 
rusticite. » Le premier abouriou sort 
en 2007, apr£s dix ans d'essais qui 
fort sortir les rotes florales et 
epicees du cepage sans denaturer sa charge 
tannique sieves, Le raisin est aussi assemble aux 
classiques de I'appellation (merioL cabernet franc 
et sauvignon). a la syrah ou au malbec pour des 
rouges signes Da Ros. Ce rec it, loin d'etre 
anecdotique, leve le voile sur un homme et son 
style : si la verite est dans le vin. Elian Da Ros a 
trouve la sienne. 

Domains fiianDa Ros f lieu dit Lactone , 47520 Cocu- 
mont. T& 055320 75 22. www.efimtems. fr 



L’AVIS DE VINCENT DAMESTOY 

CIgs Baquey 2010, 

ADC CtiTES DU MARMANDAIS 

Cotes du Marmandais, mis en bouteille 
sans callage ni filtration 35 % cabernet 
franc, 35 % merlot, 15 % abouriou, 15 % 
cabernet sauvignon 

• Elian Da Ros ? On ne le presents 
"presque plus” tant il fart parti e de ces 
vignerons determines qui croient en leur 
terraiL sa diversity el ses origines. Clos Baquey 2010 s’adnesss a ceux 
qui doutent encore de la capacrte des "petites appellations 11 a prod u ire 
de grands vins. C’est-ft-dre un vin qui conjugue complexity 
aromatique, personnel itl forte mineral ite et poterrtiel de garde. Cette 
bouteille reunit toutes ces qualites avec, notamment, Taccent rusfrque 
de ses tannins, qui lui donne touic sa noblesse I J'ai eu la chance de 
deg Lister sur place un milldsime 2003 d’une grande fraTcheur : nctes 
de foin seche, boise fondu, et toujours ce cote temeux caracteristique 
qui apperte une complexity supplementaire au vin. J’espe-ne vous avoir 
COrtvaiUCua de I'inbSrSt de cultiver nos accents, nos idees, nos 
differences.,, Buvonsdu bon vin I * 

Prix myen : 30 € 



La rencontre entre ilian Da Hos (i gauche} et Vinceitt Damestoy (a mite) s'est 
nou^e dans les lieux m&mes nw soflf vinifiees fes fOOQOo bouieiltes do domains. 
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Pas de quartier 

four la fomme 

Voici revenue I'heure de la cueillette d'automne pour la pomme du Limousin, la seule 
disposant d’une appellation d'origine protegee. A Monbazillac (24), le chef et la sommeliere 
du restaurant La Tour des Vents nous guident dans la degustation 



TEXTES : FREDERIC SALLET - PHOTOS : LOlC MAZALREY 

Pamien Fagette fur tout les fronts 


A Monbazillac, La Tour des Vents esl sens dessus (lessons. 
Auk portcs dc* Bergerac, le restaurant etoile fonde par Marie 
Rougier Sal vat en 19SB et rachete par Bernard Giraudel (Le 
Vleux Logls, Le Blstrot de la Place et LesTarlines aTremolat) 
va benef icier d'une transformation defend en comb le, un 
chantier dent le montant de I'investissemerrt de passe 
le million d’euros et qul fait saliver Damien Fagette. 
Entre camme apprenti a 14 ans au restaurant, le chef 
etoile poursuit un parcours sans fausse note avec 
des receltes pie In la tfite, Experimenter davantage 
les afeuts de la culsson basse temperature, mo- 
derniser les fends, les jus, les sauces, sadapter 
aux nouvelles attentes du public - la cuisine ve- 
getarian me en fete - autant de delis a reiever 
dans une maison reconn ue et appreciee avec 


pres de 1 1 0 couverts par jour. Au marche de Bergerac, le mer- 
oredi et le samedi matin, Damien retrouve ses producteurs at- 
litres. A la carte, il s’est reapproprie Ifeistorique ris de veau de 
Marie Rougier, mais il n'alme rien tant que cuisiner le saint- 
pierre, le bar ou encore le pigeon, quand il ne s’agit pas de met- 
tre en valeur des produits a priori plus modestes, telle la sardine 
de MedlterranGe en saiso>n. Com me le foie gras - Pdrlgord 
oblige - la pomme est une hahituee des menus de La Tour des 
Vents. Damien Fagette na pas oubiie les saveurs du verger fa- 
vnllial et la quality de ces varietes anciennes. L 1 association avec 
du poissrn ne I'effraie pas (un bar pomme-rhubarbe), ou en ac- 
compagnement d'un boudin avec une moutarde a I'ancienne, 
La pa irime trouve aussi sa place fa$on condiment, confrte ou 
meme en garniture avec un pigeon. Quand il ne s’agit pas d'une 
extraction de jus a la centrifegeuse , Tout simplement. 


La fomme dans tons Hi etats 


Regionale par nature 

Depuls relargissement de la region aux departememts de Ea 
Haute- Vienne, de la Creuse et de la Comeze, la pomme do Li- 
mousin est pleinementaquitaine ! Disposant d’une appella- 
tion d'origine corrtrolee (A0C> depuis plus de dix ans, elle est 
aussi certifiee et protegee (AOP) depuis 2007, une siluation 
unique en France pour un tenoir produisant particulierement 
une variete : la golden. Les pomiculteurs sort egalement pre- 
sents dans Ib nond de la Dordogne, L’AOP couvre done 
1 00 communes pour 2 BOO hectares de vergers ! 

Quand la manger ? 

C'est evidemment en automne et au debut de I'hiver que la 
pomme exhale toutes ses saveurs, lorsque les cueilleurs la 
recoltent manual lemert en raison de sa fragiliite. Bier de 
mieux qu’une visile chez un pomiculteur de la region et un 
detour par sen verger pour decouvrir les etapes de la recolte, 
Les variates de pommes de table (aussi appelees pommes k 
couteau) different generalement des pommes a cidre, de plus 


petite taille et riches en tanins. On peut trouver des pommes 
sur les £lals jusqu'au debut de F£te giice aux techniques de 
conservation industrielles : stochage en chambrefroide (1 
et adaptation des taux d'oxygerte et de dioxyde de carbone 
pour inciter les fruits a « hiberner *, generalement sans autre 
traitement, 

Des varietes a croquer 

II existerait plus de 20 ODD varietes de pommes a travers le 
monde, avec quelques standards selon que Ton apprecie le 
c5fe croquant ou fondant, sucre ou plus acidulc. Golden, gala, 
fuji, granny smith, pink lady ou belie de Boskoop. . . A I 'image 
des tomates, on peut croiser quelques varietes oubliees, k la 
production souvent localises et confidentielle : * le coudic * 
dans les Landes, la « reinette de Saintonge *, la * vedette du 
Bdarn * ou encore la * sang de hosuf » du Lot-et-Ganonne, 
rouge ecariato 1 La plupsrt des varietes sent riches en eau, 
en fibres, en antioxydants et en vitamine C (peau), B et E 
(chair), done particulierement recommandees pour une 
consom nation atoute heure ! 
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Une selection de bouteilles 


Laura Caujolle, sommeiiere iu restaurant La Tour des Vents 



Ms ne Ic orient pas sur les tolls, mats ne sen cachent pas non plus : 
Laura est la ccmpagnE de Damien, et travail ler sous la memo en- 
seigne off re un petit avantage pourcoordonner le quotidien sportrf 
da deux jeunes parents dans one profession aux horalres flexible^. 
Mais bien avarrt d 'off icier en Dordogne, Laura a fait sea classes sur 
le bassin d’Arcachon, apres une riche formation en compagnie de 
Caline Montfurt puis de Patricia Atkinson, qui Tont aidco k mieux 
comprendre le vin. AujuurcThui, la jeune femme orchestre a Monba- 
zillac une belle cave aux3GQ references en renouvellement permanent. 
Peu de stocks et toujours le plaisir d'aller k la rencontre des 
hgmmes et des femmes dans le vignoble qui donnent envie de 
goGter et d'aimer ieur vin. 

Aux tables du restaurant, dans ce moment de partage et de 
decouverte, Laura ecoute, oriente. decry pte. conseille jusqu’a 
toucher juste auprfes des clients, Le plaisir avant tout, mdrme 
s’il n'est pas toujours Evident de traduire les aromas et de 
comprendre lies gouts de chacun. « La degustation doit etre 
un bon moment a passer, peu importe le prix de la bou- 
teille », dit-elle en appreclant aussi la belle entente qui 
regne dans le vignob le bergeracois. La renovation et Tag ran - 
dissement du restaurant apporteront un petit coup de pouce 
a I’organisatiDn d'une cave deja bien remplie et un peu 
exigue dGsormais. Quant aux accords mete et vin, Laura 
imaginerait bien une belle recette de pomme pochee dans 
du vin rouge avec quelques epices... 


MARBRE A LA 


Qrillon des Vosges 

Elnnnant I Laura Caujolle airnc surprondro les 
convives du restaurant en pnuposant de deguster 
a I'aveugle cette boisson fiermentee .. a la rhu 
barbo I Une association naturcllc avec la pomme 
pour une production confidentielle. Das reel le- 
nient un vin, done, mals de la fraicheur en 
bouche h avec une belle acidrtc et peu de sucre, 
foonnant en accord avec le foie gras, 

Critkm des Vosges de MfcheJ miner Environ 15,90 € fa 
bcutedie. www.aiffon-mosneJf 


Rosette du Chateau du Rooy 

C'est la plus petite appellation du vignoble bengera- 
cois, et Laura apprecie beaucoup le travail de Lae- 
titia et Gillos Gcraull sur ce vin moelleux, 
aromatique, fruite. qui apporte beaucoup de fraT- 
cheur sans trap de sucre, Une belle d6couverte qui 
fonctionnera parfai temen t avec des desserts a la 
pomme ou au cbocoiat amer. 

Rosette dti Chateau du Rooy, mittesitne 2015, Environ 
6,50 f ta boutelfie. www.cnate3ii-diprooy.com 

Mon baz iliac du CbSteau Vari 



Davantage da sucre dans ce vin tres expressif - 
vlnlfid en agriculture biologique - et tout en tral- 
cheur que propose la maison Vari k Monbazi I lac . 
Au chateau, un bar a vin et un restaurant permet- 
tent de dtouvrir les vins de la propri&e en ac- 
compagnement de quelques tapes. Une escapade 
recommand&e l 

MonbaziSiac du Chateau Vari, miftesin te 20 ?S, Environ 
7,95 i la bouteiifa. www.dataau-vaft.com 



ATE DE FRUITS 


GRANNY SMITH, 

POMMES COMPOTEES AU VERJUS 



Ingredients 

500 g de inie gras 3 g de 
poivre nnir itiduIu 

Pour la pate de fruits 

250 g de puree de pommes 
granny smith 5 g de pectins 
+ 1 5 g de sucre 50 g de 
glucose * 5 g d'acide tartriq ua 

Pour la compotee 
do pommes 

3 pommes granny smith 
5 g de gingembre rSpd 


Preparation 

Le foie gras : 

DSveinez soigneusement le foie gras. Assaisonnez de cheque cOte. Faites cuire 
dans un four k 1 75 *C jusqu'a obtenir 52 °C k cceur. Metier sous presse et rtservez 
au fmid 43 heures. 

La pate de fruits : 

Melangez la puree de pommes avec le melange pecline-sucre. Faites bouillir et 
incorporez le sucre en trois tote, puis le glucose, Faites cuire a 105 D C et ajoutez 
H'acide tartrique. Moulez et reserve: a temperature ambiante 24 heures minimum. 

Les pommes comp o tees au verjus : 

Decoupz les pommes en fine brunoise et faites revenir au beune. Ajoutez le verjus 
et le gingembre rapd. Laissaz compoter a feu daux pendant 20 minutes. Ajoutez 
un peu do sucre si necessaire. Mixez la mgitie do la preparation obtenue 
et incorporez-la dans I’autre moitie affn de conserver un peu de texture. 

Servez en dressant Mimme sur la photo. 
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Angouleme - Pctf iSSeJlie 

Landes Agenda 

~ Bien-etre 



/ / 
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DOUCEURS SUCRES NOTRE SELECTION 

AUTOUR D’ANGOUUEME DE RESTOS 


LE TEMPS D’UNE PAUSE 
AUX ECHASSES 




ETAUSSL. 


104 110 

LES RENDEZ-VOUS LE CARNET D’ADRESSES 

DES PAPULES DE « SUD QUEST GOURMAND * 
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intemporelles 

Depuis plusieurs socles, des families 
entretiennent et dynamisent un patrimoine 
culinaire digne de « Hansel et Gretel », 
Chocolat, macarons, patisseries : succombez 
a la tentation sucree 

TEXTES : MARIE FAUVEL - PHOTOS : CEUNE LEVAIN 


ealiser une balade sucree dans I'Angoumois re- 
vient a croquer a pleines dents dans une ma- 
deleine de Proust, Fondees pour certaines a la 
fin du XIX 6 si&de, l&s chocolated es Duceau el 
Letuffe, la patisserie Hue ou la biSCuterie Lol- 
mede ont eduque au gout des generations de gourmands. 
Cm maisons soil Im grands noms da la place d'Angou- 
leme. Les incontournables. Toutes ont elu boutique dans 
la cite des Vklois. D’ailleurs, leurs ©dresses se situent dans 
un moucfttir de podie : on pcurraft presque fair© un ma- 
rathon de la gourmandise en quelques pas saulement ! 
Autre point commun-et mGme si les fairil lies Matrices 
ont parfois cede leura affaires - les rec©ttes tradition- 
nelles font la base des preparations 2016. Ainsi, Duceau 
me se d^pardralt pas de sa marguerite ou Lolmede de son 
macaron, Mats tous ces artistes des douceurs su cnees ont 
su y ajouter cette point© de modernism© qui permet d© 
sedulre les nouvelles generations. Le trait d r union parfalt, 
a rhe u re du gouter, entre grands- parents et petits-en- 
fants, A vos dents, croquez ] 




un nom devenu marque 



Memo si la ncu- 
velle g engra- 
tion de Hue 
points son nez, 
Daniel est le pre- 
mier patissier du 
nom, Et, en trente-deux ans, ii est devenu 
une marque en Cttarente, Ur constat qui 
le fait plutot Bourire. Et pour cause : il a 
baptise sea patisseries les Del ices du pa- 
lais ou Parfums sucrds, « mals c F est vrai 
que les gens vont chez Hue », com me 
I'Angoumoiain va chez Lolmede, Letuffe ou 
Duceau, 


En trais decencies seulement, celui qui a 
fait ses armes aupres de Michel Galloper 
& Angers a su im poser sa pane. II est un 
prescripteur de gout. Sa demiere creation, 
le Chanzy - nom du stade angourroisin oil 


evglue I’equipe de rugby mcntee cette sai- 
son en Pro D2 - rem porte un franc sue- 
ces. 

Compost d'une mousse choco-cassis, 
d un supreme cassis, d'un biscuit dra- 
gees et d'un confit de cassis, arborant 
fierementies couieurs des rugbymen lo- 
caux, cette patisserie est a se damner. 
On n’oubliera pas son Sum 1 mum, cree 
pour la Fete des meres, ou sa croustade 
aux abricots, varlante revisitee de la spe- 
cial ite du Sud-Ouest. 

Msis la plus grande flerte professionneile 
de net artisan est blen son admission dans 
le club tres fennd du Relais desserts inter- 
national. Cette association rassemble 
I'elite mend iale de la haute patisserie fran- 
gaise. Daniel Hue a rejoint ce oercle an 
1988 et r»e Ta plus qurtte. 



Daniel Hue t 




Ga/ickn Cupcakes 

la petite derniere 




Esther Lutterbach est la seule 
nouvelle venue dans cette ba- 
lade sucree de lAngoumois et 
probablement Tune des plus prometteuses. 
Preuve $ a il en etait, sa boutique du 15, rue 
Sainte -Marie souffle a peine ses trois bougies a 
Angouleme quelle a deja du pousser les murs 
pour accueillir sa clientele. A moins que ce ne 
soit pour mieux etaler encore les 268 recettes 
de cupcakes que conserve preciEusement la 
proprietaire du lieu. Chaque mandi (jour des 
courses], elle tranche sur ceox qui auroot droit 
a une place en vitrine ou mm lei, les gateaux 
sont aussi beaux que Pons. Its s’appellent Kin- 
der, SpGculoos ou B6b6 Corolla (si si, de Todeur 
de ce poupon mytbiquE). Fruites ou chocolates 
selw la saison, ils sont un inconsumable de la 
pause-gouter angoumoisine. 
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ICHAPPfcESANGOULEME 


une histoire de families 


Face k ThStel de villa d'Angotiltiins, la 
chiocoiaterie Duceau tr-one avec ele- 
gance et un chamne suranne. EII-& a 
quittB le ginon de sa famille mere pour 
arriver dans la famille Crasnier-Hue en 
1904. ■ Quand rarri^-re-pfltit- neveu de 
Jules Duceau - qui avail fpnde la cho- 
colaterie en 1 876 - a vouiu prendre sa 
relnaite. men beau-fr^-re, Daniel Hue, 
qui etait patissiier a Ruelle 
116}, m'a propose de 
nous a&socier pour 
racheter raff ai re », 
resume Jean-Chris- 
tophe Crosnier. Choonla- 
tier de formation, ce 
Loir-et-Ctiarien s'ins- 
tallc done dans la cite 
des Valois avec son 
dpouse pour repren- 
dre la marque Du- 
ceau el son heritage. 




II garde dans les recettes la Marguerite, 
embi&me de retabiissement, et ose la 
dbcliner en grand format « avec des 
petales que Ton peut effeuier. La re- 
cede est different de celle realise en 
bonbon, il n’y a pas d’ecorces 
derange. » Le succes est au rendez- 
vous, avec plus de 3 DOG unites ecou- 
lees cheque ran nee : « Elies soil un des 
cadeaux souvenirs que I 1 on rapporte 
d'Angouleme. * 

Pour les clients les plus connoisseurs, 
revolution notable de ces virgt der- 
niferes annGes est probablemenl celle 
du chocolat. Jean-Christophe Crosnier 
ne neglige pas rorigine de sa matiere 
premiere : « Je travallle pflnclpalement 
avec 6e criollo et le trinitam. Tries peu 
avec le forestaro *, avoue-t-il, se r£ga- 
laru de jouer aux assemblers a la 
fagon d’un martre de ctiao. Un moindre 
mail au pays du cognac. 



Jeaft-Christaphe Qmanfaz 
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Ufrfre. 


la transmission du confiseur 


Tout petit ecolier ctiarentais qui se respects est 
venu se lecher les doigts dars les ateliers du conte 
seur-chocolatier Letuffe, aTrois-Ralis, en banlieue 
d'Angouime, Tous onttrempe leur moule en forme 
de sucette dars ur chocolat ehaufte. Tous ort 
goutB l 'assemblage de cacaos du Mexique, 
d'Equateur et d'Afrique, Tous ont patients d6eor6 
et ramene tears pieces a la maison, fiats da leur 
realisation!. • Quand ils reassissent a fairs leur 
dGcor sur leur moule preformate, ils sort heu- 
rcux », assure le tauiicr de la boutique , Jean- Pierre 
Letufte. 

Depuis 1975, 1 se regale a 
transmettre rhetitage fami- 
lial. « La cortisone a ete 
fondle en 1873 par la fa- 
milte Boutfi iron, raconta-t- 
ii. Mon pare I'a rachetee 
en 1950. Depuis une 
quinzaine d'annees, nous 
ta Isons des stages d'ini- Joan-Pton Ltrtuffa. 
flatten pour montrer ce 

qu'est le metier d 'ur artisan, * Et, a n'en pas daute r, le plaisir 
est partage- C’est par bus quo les ecoles debarquent dans 
ce village palslble de rAngoumols. Et par dlzalnes quits de- 
boulent dans les ateliers Letufte, ou les chaud no ns de oui- 
vre fremissent des oompotees en cuisson, Id les bonbons 
sort la dcdinaisun de fruits ou de liqueurs. Les prnduits 
regionaux sort hisses en etendand. Et le savoir-faire arti- 
sanal, une fierte glissee en bandouliere. 
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Myriam etAmaud Mainmsr: 


Ces Parisiens perpetuent 
la biscuiterie 




Sentez ces macarcns croquants, ces madeleines 
moeiieuses, ces meringues craquantes. Bienve- 
nue chez LolmAde, sis rue des Arceaux, a An 
gouleme. La boutique cosy off re ur salon de the 
et quelques rayonrages d’aceessoires de deco. 
Mais c'cst bel et bien pour ses biscuits qua I' or 
pousse la porte. Er dix ans, !a marque a cornu 
une veritable revolution mais n'a pas perdu I'es- 
scntiel : ses recettes. Fine Ic laboratoire dc la 
place du Paiet, coined h I'amere d‘ur Vieil-An- 
goulSme Ires -prise. Myriam et Arnaud Maine- 
mer ont radiate la marque er 2006 et lui ant 
fait irtegner le centre- vi lie commercant La bou- 
tique siege entre la rue pietonne et la place des 
Halles, ideal pour une pause gourmande. Le cou- 
ple - des Parisiens aux emplcis * so - formates 
(marketing et loqlstlque) - arrive- ur peu par ha- 
sard dans la cM des Valois. II veut 
fuir la capital e, Taire des bis- 
cuits et so rapprocher do Hie 
de R£. La vente de Lolm&de 
tembe a point non me, II faudra 




Quelques suggestions de desserts par 


nvMPfiP 

I— W Of vlOVAO 

La biscuiterie Lolmede a edite une brochure 
pour reiser des desserts avec ses macarans 
etautres douceurs sucrees, En void deux exam- 
ples k realiser en ur tour de main. 

Avec une glace 
et quelques fruits 

Dispose? deux bodes de van ills dans le fond 
(Tune coupelle. 

Ajoutez deux ou trois maearons pisiaehe et 


framboise et recouvrez d’un coulis de fram- 
boise. Decorez avec des feuilies de menthe. 


Repartissez des fruits rouges au fond d'une 
venire. 

Recouvrez- leg de mini-meringues ecrasees 
grossterement. 

Deposez un nuage de Chantilly et recouvrez 
d'un coulls de framboise. 







Gchappeesangouleme 



six mais pour la 
passation des 
pouvoirs cnlrc la 
famllle fonda- 
trice de la mai- 
san an 1889 at 
les Mainemer. 

Les Parisians 
achate nl las 

recettes et un savoir-faire, fiors de question de 
galvauder la marque. 

Myriarn at Arnaud misent bcaucoup sur les ma- 
carons, * en pleine expansion en 2006 », se sou- 
vient madame, Et meme si le parfum nature 
rests le must de la boutique, * car an sent bien 
le goutde ramande % des nouveaufes sort tes- 
tes : citron- pavot ou cerise -mentfie. Le couple 
a inscrit sur ses tablettes une cinquantaire de 
dedlna Isons possibles. Plus chocolatees I'Hrar 
etfrultfies r$te. Craquant I 


Retrowez nos adresses an page 1 70. 



saint 


se vouer ? 


Au Sairrt-Andre 


Outre qua ce restaurant du Vieil-Angouleme a 
rune des terrasses les plus agreabies du piton 
rocheux, les amateurs de suerd devront sy 
rend re pour ses desserts. Et son proprietaire, 
Frederic Valegeas, y tient : * C'est la demiere 
impression du re pas laissee au client *, alors 
ici les gourmandises sent faites avec soin. 
D’ailleurs, en cuisine, la chef Pascaline PGrinot 
est passionnde de patisserie, et I'apprentie, GG- 
lirie Gamaury, s’est inscrite en mention oom- 
pldmentaire patisserie. Non, vraiment, la 
forGt-noine version 2016 au les canneles du 
Saint-Andre comme les profiteroles sont un 
rdgal. 

Le Saint- Andre, B t We Samt-Andre, a An gw feme, 
Reservations : 05 45 92 25 85 
Email ; bienvenuetffe'St-endre.fr 





Au Saint-Celais 

Un nouvel hotel quatre etoiles s'est installs, en 
avrtl, sur le plateau. Dominant le square Saint-Ge- 
lais, il beneficie d’un calms impensable en plein 
emur de ville. Les praprietaires, Yannick Lamuraille 
et HerveTlsnG-Dessus, ont rGussi le pari de trans- 
former une ancienne maisnn diocesaine on un 
havre de paix chaleureux. Sa table, tenue par le 
chef Arnault Balderescbi, vaut Ggalement le detour. 
Et on craqucra pour son fraisicr presonte dans un 
pot en terre recouvert de copeaux de chccolat. Ex- 
cellent ! 

Le Salnt-Gelais, 12, me do F&re-De\ml f 
16000 AitgOul&nte. M 05 45 90 02 64. 



Le Saint-Michel 


Cre6 par la Confederation des p&tissiers, il s'achete 
chezYves Chomard, rue Rene-Gascinny, a Angouleme. 
Le saint- michel se compose de biscuits a la cuillere 
au chocolat, d'une mousse Manjarl, cbocolat nolr, et 
un coulis de fru it de la passion, tin dessert parfait 
pour rondure un repas familial, 
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H Chez les Filles 

A Cenac-et-£aint-]ulien (24) 


Lorsqu'clles ont repris La Traverse, en avril dernier Fabienne et Laurence n'avalent pas 
vraiment besoin de fairs leers preuves pour aiguiser I'appdtit ties gourmets. Rapidement 
rejointes par Richard aux foumeaux, elles preposent toute I'arnee un menu a ctwix mul- 
tiples pour 21 euros, entierement renouvelG tous les- quince jours. Lamfoiance est convi- 
viale et la cuisine est « fusion nelle - avec dee alliances pleines de saveurs. A pouter set 
automne : le presse de petit sale au foie gras avec sa vinaigrette gourmande aux noix ou 
une cassolette d’esoargots aux cfepes et saint- nectai re, pour suivre un mignon de pore 
aux giralles et noisettes, et pourfinir un * mont-blanc *, meringue a la creme de marron 
qui, comme to m les desserts, est prepare avec passion par Laurence. 

Oayert du mercf&B an ttimancha. Le Bout#, 24250 C&nac - et- Sakti-JuHen, M 05 S3 59 5385. 

Du fait-maison en toutes saisons 

A Arthez-de-Beam (64) 

Une nouvElle adresse bienvenue dans le village bearnais d : Arthez, avec un patron tout 
aussi bearnais ; Franck Navailles, ne a Pau, a entierement renove lancienne aubenge du 


Bourdalat pur s'installer a son compte, accompagne en cuisine par le chef bayonnais 
Patrick Tastet. Dans rassiette du Lou Chabrat, une cuisine tmditionnelle sur le fond, mo- 
dernise sur la forme, avec une carte simple et cohenente adaptee aux saisons. Assiette 
du march£ pour les pelerins de passage [15 €) qui apprfcierent egalement les suggestions 
du ch$f le week-end, selon le marchd et les arrivages du moment. 

Ouvert tows fee jews sauf fe tnardi. 1, we Beurdatet, Arthez-de-Bfam. T&f. 0559671573. 
toucftabrot@orangB, ft 


Nouveau lieu, meme cuisine 

A Villeneuve-sur-Lot (47) 

Quand un restaurant ddmdnaqe pour s'agrandir, c'est signe que la dientele, fidfcle, a rd- 
pondu a I'appel. Bonne pioche, done, pour Le Comptoir aTm de Monika Pouweis, qui 
passe de la rue des Qirondins a celle des Fr&res-Clavet sans rien changer a ses pro- 
messes : tout est fait maison avec des plats enticement prepares dans les cuisines de 
Benoit Fauwels, traiteur tiepuis 1981! Une cinquantaina de converts desormais, a J’intE- 
rieur ou en terrasse. Une table du midi prisdse des Villeneuvois travaillant au cceur de la 
bastfde. 

Qwwt du Hindi au vendredi, de 11 h 3Q & 14 h. 50, we dee Frfree-ClawL VHf&ieuve-wLot. 
M 0553401564. 
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echapp£es decouvertes 



On cocinaissait Cocotte & Cie, belle adresse vintage de la place Saint-Louis, au coeur de 
Perigueux, aux men us te rriens simples et efticaces. Pour leur neuvieme an nee dans la 
capital# du Perigord, Caroline et Nicolas doublent I 1 experience et creant Little Cocotte, 
un peu plus loin dans la vieille ville, derriere I’ancienne mairie. Ambiance bistrot, midi et 
soir, toujDurs autour des produits locaux avec un accent sur des burgers malins, salad es 
ettartines. Ettoujoura la meme ambiance de brocante chic. Le plus : la rue sans voitures, 
au cal me , qui permet aux enfants de jouer au large, 

Quml du mardt au samedi } de 10 a 22 h. 5 t rue du Serment Perigueux. 

J& 055354 1834. Facebook. comtiitkxocotfc' 


Cuisine metissee 

A Bayonne (64) 

Dans cettE iDuveile cantine bayonnaise auverte depuis avril dernier, tout est local et fait 
maison, jusqu'au mobilierAJki, a la ligne epuree made in Pays basque. La Beninoise Oian- 
ml est aux fourneaux de Kitchen Dada. quand I'lrlando-NGerlandaise Edina, assure, avcc 
Zee, Taccueil dans cette agreablE salle claire. Cela fait pres de dix ans qu'elles murissent 
ensemble oe projet Le menu a 1 5 euros change tens les jours selon rinspiration de Cfian- 
tal, qui avoue un penchant pour la cuisine italienne. A la carte, les salades respirent la 
fraich eur. Les assiEttes sent jalime nt travail lees et la tarte au chocolat est exquise. On 
pent aussi y prendre un copieux petit-dejeuner ou un goCiter. 

Ouvert du mardt au samedi, de 8 A 18 h (brunch te samedi). 8, rue Port-de-Castets, Bayonne. 
Tel. 05 59 5943 57 ; www.kftchendada.com 




Pas de routine 

A Agfin (47) 


VollS quelques mols qu'en lieu et place de I'ancien Aromatlk sldge I'Acetho, contraction 
d'Arlene, Cedric et Thomas, les trois demiurges de ce rouvel endrort qui propose du bistrot 
chic le midi et une cuisine raffinee le soir id, pas de place pour la routine, Thomas Mar- 
quin, 23 ans, et Cedric Savarin, 29 ans, anciens de chez Georges Blanc et autres eta lies 
geneva is, change nt la carte toulEs les deux semainEs [de 16 a 20 € le midi, de 31 a 45 E 
en soiree), travaient avec des produits locaux, « mais pas que, parce que les gens ont 
le droit de manger autre chose qua du mag ret et du confit Resultat on croque de I'oauf 
fermier bio, ratte du Touquet truffee, escargots petite- gris et pieds de mouten au jus, mais 
aussi des langoustines r&ties, coulis de cresson au combava, declinaison de radis, avant 
de terminer sur une fraise en trois fagons. 

Qumt du manii ausamedi, 68, rue Richard'Cmur-de-Lm, Agen. M 05 55 5S 81 03. 


Du bio sur le pouce ou a emporter 

A Villeneu ve-sur-Lot (47) 

Deuxieme vie pour I'Epicurius dans la basdde villeneuvoise : le petit cociptoir a emporter 
specialise dans les scopes et veioutes bio s F est agrandi avec une vingtaine de places as- 
sises et toujours la mdme envie de proposer une cuisine saine et de saison. Locavore 
engage, Laurent Vissol - un passionne d'epices - trouwe son benheur en s'elimentant 
chez les producteurs du cote de Sai nt-Sy Ivestie-sur- Lot [47). 

A parti r de produits achetds la veille et prepares le matin, les soupes, tartes ou gratins du 
chef sont proposes a petite prix mais avec beaucoup de goOt 

Omari du fundi au vendredi (11 h 30-14 fi 15 et 17b-im etlesamedi(1 1 ft 30- 14 h 15). 
Boulevard de la Marine, a VHteneuve-sur-Lot. Tel. 05 24 32 49 51. 
epkurkatDomnga. fr 
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Un brunch a I'ombre des platanes 

A Bergerac ( 24 ) 


Lbs abords du marche couvert de Bergerac cnt de quoi ravir les papilles, UouuarhJre du 
Rial's en lieu et place de I'ancien Cyrano symbolise la dynamique de cette place frgquen- 
tde, Les nouwaux patrons, Olsi Cota et Philippe Mdrignac, ont d'ailleurs choisi de d£ve- 
lopper les formcles brunch les jours do marthd et le dimajiche matin. Em cb ddbutd'^ld 
indien, or profttera de I'ombre des platanes sur la belle terrasse a ciel ouvetf en appreciant 
la cuisine de Patricia Marly, passes par Eugdnto- les- Bains (40) aux fburneaux de la 
« Grande Cuisine » do Michel Guerard. Praduits frais, de saisor - c'est 9a moirdre des 
cboses lorsque Ton officie face au marche - pour une cuisine revendiquee * simple et 
gouteuse *. 

Oumt tous tes jour? de9ha minurt (7 to, le mereredi et to di manche). 27, Gmnd-Rue r Berge* 
rat M 0553273706 , 



Decor idyllique et table 
bistronomique 


A Saint-Estephe (24) 



Install depuis trois ans sur les herds du 
grand etang de Saint-Estephe, pres de 
Nontron, David Peirera joue avec talent 
sur les partitions d'une offre * bistnemn- 
mique » dans un decor idyllique en 
toutes saisons. Au Moulin du Grand 
£tang, le jeune chef a rapidement su 
faire des lieux I 1 une des meilieures 
adresses g&urmandes de Dordogne. Le 
detour s a an nonce en arriere-saison en- 
core prometteur, pour deguster par 
example un ®uf parfait aux cepes ou en- 
core un filet mig non de veau, macaronis 
aux truffes d'automne, De 26 euros (en- 
trde- plat-dessert) a 40 euros pour fe 
menu gourmet. 

Gwsrt te mkti, du mercredt au dimanctoe, 
ainsi que tes vend redls et samedts solr. 

Lb grand etang Sairrt-Esteph a 
741.05 53604169. 

www. iemuufimkigramJotafig.sttew.fr 




Des tapas avec Imanol 

A Biarritz (64) 


La concurrence n'a jamais fait peur a Imanol Harinordoquy. Elle a toujours ete une source 
de motivation. Pour ouvrir le premier de ses Contraband iers, il y a deux ans, I'ancien troi- 
sifcme ligne du Quinze de France a choisi le cceur festif de Biarritz, juste k c6t£ des halles, 
ou les aperos s'eternisent bien au-dela de midi ou tard dans la soiree. II a repris I'em- 
placement des anciennes Caves bordelai&es pour d£ve!opper son idde d’un endroit convi- 
vial que Ton n'a pas envie de quitter. A la fois bar a vim et restaurant, avec une agreable 
tenasse que jouxte une fontaine. Pour faire la difference, il a choisi de miser sur la qualite. 
Elle se trouvo dans les verres, ou plus de 300 references sont k deg aster. On la savoure 
aussi dans les assiettes. Car, pour reussir son pari, Harinordaquy s’est appuye sur le talent 
du jeune chef etoile Vivien Durand, Vainqueur du champion nat du monde de pintxos en 
2009. il a compose une carte d'une vingiaine de lapas (de G k Ifl €) renouvelee au fii des 
saisons. C’estfrais, gouteux, creattf. Excellent menu a 14,90 € le midi. 

Otmrtde 12 a 10 to du mandi au samedi, egatementde 12 a IS to te wmk-end. 

20, avenue Victor-Huge* Biarritz. Tel 055924 0227 r 



Brasserie, tapas et burgers 

A Seignosse ( 40 ) 


On pourrait Sire id dans n'impoite quel bar de bard de plage, avec sa terrasse en bens, 
la vue sur la dune et les murs egalement de bois revetus. Mais la Heads Beach Brewing 
Company est une veritable brasserie qui propose au bar les bieres produites sur place : 
pale, blonde, blanche ou ambnee, les cuvGes se ddgusteitt k la pressien au rytbme de la 
production. Les gerants ontvuulu accampagner ces verras mousseux de qiuelques tapas 
et plats de qualite, et le succes a fait que le bar est devenu aussi un restaurant, taot la 
quality des produits a drains une clientele fiddle. Letravers de pom marine, Lhoumous, 
mais aussi les burgers, dont le vegetarian ou le vegetallien, rencontre nt un succes merite 
dans un endroit enchants par le sourire des gerants et du personnel, 

Ouvert tom tes jours. Parking de fa plage des Bourdaines, Seignosse. Til 05589737 79. 
toB3dsbeactitirBmngcampany.com 
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ECHAPP^ES DECOUVERTES 




en Italie 


Au Bugue (24) 


En Perigord noir, I’accenttrans&l- 
pin de Francesco charrte dans Res 
cuisines comma dans les as- 
sletles du restaurant Da Fran- 
cesco. II est - avec son dpouse, 
Pascals — l'« ambassadeur * de 
la gastronomie de son pays d'ori- 
gine avec un Gtablissement la- 
bellise * iVlarchiD Ospitalita 
Ita liana * par la Chambre de 
commerce italienme de Marseille. 
Las traditions du savoir-faire et 
les produits sent authentiques et 
peuvem §tre dAgustds sur la ter- 
rasse du jardin (menu a 26 €) : 
des tagliatelles aux gambas oj 
aux saint-jacques, das raviolis a 
la creme de trutfe precedent un 
assortment de poissons en 
guazzetta, pnurfinir a rautomne 
avec les Agues du jardin et des 
marrans, k morns d'opter pour le 
tiramisu ou la panna cotta. . . De- 
paysement garanti ! 



Ouveft Me Fannie, tone les jours sauf mercredi en septembre (se renseigner pour ies mis 
sulvants). 73, me tie Paris, Le Bugue. Tii. 05 530841 57. www.rBStaufant-IMan-btigue.fr 




Au fit 

des saisons 


ACapbreton (40) 


Depuis cet ete, au MB Restaurant, 
Mam et Nathalie Buffet om decide de 
donner un coup de fouet a leur for- 
mula en etoffant I'offre du midi sans 
oublier les cambinaisons sur la carte 
midi et soir. L'offre a 1 8 euros, plat et 
dessert du jour, est compile ipar une 
formula avec, en supplement, une en- 
tree au ctioix a la carte pour 30 euros, 
qul fera le plalsir des gourmets au 
budget maTtrise. Le menu decouverts 
en sept ddgustadons a 55 euros de- 
vrait lul aussl connattre un beau sue- 
ces. En cuisine, Mam change lla carte 
tous les mois pour colter ai jm produits 
de microsaison de quality avec troia 
entrees, trois plats et quatre desserts 
et une carte de vins seiectionnes avec 
goflt par Nathalie. Les Spices maitri- 
sees, les viandes et polssons locaux 
sublimes par les legumes du moment 
sent reunis icl par le talent de ce chef 
qul rrterite le detour. Reservation re- 
commandee, 


Fermi te tunOi ; 77, avenue Georges-Pompktou, Capbreton. Til. 0553 7212 02. 




Une pause salee-sucree 

A Libourne (33) 


Une nouvelle adresse a Libourne pour une pause sympa, salee ou sucree : le Black House 
CaK. « Notre concept est bas6 sur les coffee shops que I 'on pent trouver aux Pays-Bas 
ou en Calif omie. Lidee, c : est de proposer des produits inedits », confie Sebastien Bouland, 
a la tete de ce lieu au decor chic et tranche. Scones et cookies fails maison, chips ao- 
qlaises sans gluten, biere de Tahiti, milkshakes, jus de fruits presses... sent proposes 
pour les en-cas du matin ou le gouter. Au dejeuner, la carte afficbe des quiches, saiades 
composees, burs et soupes - la encore fails maison. Sans oublier les bagels, Et la com- 
position change chaque jeudi ! 

(hmrt Ou tundi au samedi, de B h 3Q a 19 ft, et de 8 b 30 a midi te dimanche. 51, rue Montes- 
quieu, Libourne, Facebrnteofm/bfackbousetibounie/ 



Cuisine joyeuse et eveillee 

A Pau (64) 


Une nouvelle adresse a Pau, mais pas un inconnu pour autant. On avait cruise Nicolas 
Lormeau k L'EctiappSe belle, k L'lsle-Jourdain, oCi II avait dGcrochd un Bib gourmand et 
deux toques au Gault & Miliau. Au printemps dernier, le trentenaire a quitte le Gem pour 
le Bearn. II y developpe un esprit inventlf et respectueux de la tradition, le nom du res- 
taurant en faisantfoi, Lou Esbcrit (solt * la joyeux », * reveille *, en gascon), face k I'dqlise 
Saint-Martin, a deux pas du boulevard des Pyrenees. Un petit lieu plain de dhanne, comme 
la cuisine du chef. Seul aux fourneaux, il etablit une carte de qualques plats amoureuse- 
m ent m itonnes. Le cochan a sa place, mais la cuisine est fine et legere, les tartines vo- 
guent du terroir aux legumes bio « du jardin de lafranglne », La paths du chef vient relever 
le tout d 1 inventions origin ales, aussi savoureuses 

Onved en sodie Ou maitit au sarneOi, et pour ie dijeuner Ou mercredi du Oimancbe. 
B'WeAdQue, Pa& TSL 0983 9753 53. www. rasfistffBtf t-tp tmbfffL com 
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Les Echasses, 

une autre idee du luxe 

Le luxe est une perception, parfois un reve que chacun fagonne a sa maniere. Thomas Le Thierry et son epouse, Claire, 
ont construit le leur a Saubion, au coeur de la foret landaise. Un hotel intime, ne sous le signe de la nature 

TEXTE ET PHOTOS : LOfC CEQUIER 
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S ept chalets se saluent courtoisemeot 
autour d'un clang, Ics picds dans I'eau. 
Fabriquees en bois des Landes, ces 
suites de 50 m 2 laissenl penetrer une 
harmonic dc lumiere et de reflets a lea- 
vers une bale vitree. Bienvenue aux Ec basses ! 
Enlre les nuns, le corrfort le dispute a la modems, 
en touta sobriete : le lit aux larges dimensions de 
2 meties sur 2 fait face a un poele a bois qui, le 
moment vend, r^chauffera les fraich.es nuits d' di- 
ver ; la douche se vent force me nt a I’italienne. 
Pour se connecter avec le monde exterieur et pro- 
filer d'une cdcdiquc selection muslcale, des ta- 
blettes eleotroniques egaient chacun des sept 
* nnodges *, 

Sur une parcelle plus isolie, un lodge de six 
places fait chambre a part. Agrementee de son 


propre mobilier de jardin, cette maison de 
100 m 2 dispose de tout le bien-etre ncccssairc 
a un sejour familial. La tenasse off re une vue re- 
posante sur le lac et, so loin, la piscine de I'htitel, 
qui etire fie re me nt ses 20 metres de long. Une 


cuisine amdnagoe pour les repas d'appoinl 
jouxte subtile me nt le salon, au cmur de la de- 
meure, Calme et serenite sent les maitres mots 
en ces lieux. A recolodge Les tchasses. le si- 
lence est (Ton 


Issus de la strangle en communication, TTiomas 
et Claire ne sort pas, a I'origine, des prefession- 
nels de Ihotelleiie, et cest ce qui fait leur 
charme. Une fois franchi le portall des 4 hectares 
de la propriety, point de valet on de femme de 


chambre, mals une oasis de verdure agrementee 
d'un zeste de spontaneity. Cest Claire qui gere 
la reception et la pemnnaJisatkHi des services : 
- Tenir un dtablissement 4 dtoiles, c'est offrir une 
prestation haut de gamme, une chambre spa- 


Calme et serenite sont les maitres mots en ces lieux. 

A Tecolodge Les Echasses, le silence est d'or 
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cieuse, une terrasse privative ou une connexion 
Internet par fibre optiq uc. Ma is nos Notes apprt- 
cient aussi une approche, un contact tiumain sim- 
ples et nature Is. * 


d'hfltei plusieurs fois par semaine depuis de nom- 
breuses annccs : « De par ma profession, je 
eonnais les avantages et inconvenients de I’hotel- 
lerie dite cla&sique. Notre soyhait etalt de nous 


« je n'ai pas la pretention de ressentir les choses comme les chefs 
renommes, j'apprecie simplement une cuisine simple et vivante 

qui met en valeur la qualite du produit. » 

Entire deux vals a destination de Tokyo ou de Los installer dans les Landes de faggn perenne et de 
Angeles, Thomas s'occupe des plantations et du creer un lieu d'echanges et de rencontres, ou les 
cats cuisine. President de I'agence Vizeum, ce gens se sentient libres. Quand j’ai vu que ce terrain 
protessionnel en conseil media pratique la vie a Saubion elait disponible.je n’aii pas hesite. * 


VIVRE SUR ET AVEC LE TERRITOIRE 
Get attachomcnt a la culture locale, Thomas et 
Claire le cultivent aussi dans leurs marmites : du 
thyim, du romarin, et une multitude de plantes aro- 
matiqucs p adamant la tenasse de la maison, des 
ruches pour taire du mwL Et tout au fond, un im- 
mense verger en floraison. Au menu, dlfferentes 
varietes de pommes, poires. prunes, cerises, 
peches, abricots, mais aussi des kakis, noix. ctia- 
taigries. fiyues, et enfln un verger vertical qui 
abrite plethora de plantations de fruits rouges, 
yignes et noisetiers, 

Toutes ces douceurs serviront h fairs des tartes, 
des confitures, des gelees maison. Idea) pour le 
petit dejeuner servi dans la piece commune ou en 
chambre, Midi et soir, le restaurant propose £ga- 
lament des collations ou les producteurs du pays 


100 WDOUBTtfiURMANO 


ECHAPPEES LANDES 


MILLEFEUILLE DE BETTERAVE 

AU FROMAGE FRAIS ET Cl BOULETTE 



ingredients 

4 bette raves cuites * 2 fra mages frais 
des Landes * Huile d’olive * Sal, poivre r 
pinnent d'Espelette, clboulette 


Preparation 

* Versez le fromage frais dans un 
recipient Apoutez I 'huile d’olive, du sel, 
du powre, du piment d'Espelolte el da 
la ciboulette coupcc tresfinemcnt. 
Melang ez. 

* Coupez la betterave en fines tranches, 
Vous pouvez aussi leur donner une 
forme plus reguliere a I’aide d'un 

em porte -ptece. 

* Tartinez las tranches de betterave de 
fromage frais, Et montez en 
millefeuiiie- 




Clalre et Thoms Le Thierry souhaitaiem 
s 'installer dans fes Landes d e fat^n perenne 
at crier un lieu d’ichanges et de rencontres, 
oii fes gens so sentent fibres. 


sont mis en valeur. Rien de tel qu'une chiffonnade 
de jam bon de la maison Ospital {lire pages 40 & 
47) aw une omelette aux piments doux pour calmer 
une petite faim. Parchoix, Les Echasses n'offrent 
pas un service complet de restauration, * II y a tel- 
lemcnt de theses a voir dans la region, qua nous 
encDurageons nos invites a decauvrir le territoire. 
Organiser des sorties de surf, d 'equitation, de golf, 
donner des adressss gourmandes font partie des 
services que nous prapesons », explique Claire, 
Tbutefols, II esl possible de commander I diner sur 
place sur reservation. La preparation est faite par 
Tlnomas. C'est dailleurs dens les Landes que le 
proprletaire de ces lleux a devdoppe son gofit pour 
Part culinaire, « Jai passe mes vacances d'enfance 
chez ma grand-mere, a Vieux-Boucau-les-Bains. 
C’est dans sa minuscule cuisine qu'elle m'a trans- 
mis le plaisir de faire a manger. » Pour ce veritable 
giobe-trotteur, culsiner est awtamt un « true de co- 
pains * qu'une « arme de seduction *. Quand II est 
aux Echasses, e'est surtout le privilege d' avoir a 
disposition des denrees nobles qui I’attire. « Pour 
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E CHAP PEES LANDES 



QUEUE DE LOTTE 

COMMEUNROTI 


Ingredients 

1 q ueue de latte * 4 tranches fines 
de ventrtcha * 3 c. a s. d'hulle d'ollwe 

* Thym, thym crtronne, romarin 

• Sel et palvire 


Preparation 

• Prechauffez le fours 200 °C, Uressez 
la lotto dans un plat creux, bardez-!a 
de tranches de ventreche et ficelez. 

• Ajoutei les herbes comme sur un roti, 
ainsi que I'huile d'alive, le set 

et le poivre. 

• Placez an four pendant 45 minutes. 

Et deguslez ! 


mas commandos, je fais souvent mes courses au 
marcfte de Capbreton, pour le polsson dn port et 
les legumes des producteurs locaux. II y a tene- 
ment de bonnes choses dans les Landes, c'est une 
chance. * 

BIEN PLUS QU’UN HOTEL 
Loraqu'il est so Hi cite en cuisine par sa clientele, 
Thomas a souvent carte blanche, souligne Claire. 
* Nos clients viennent aux Echasses pour autre 
chose qu'unc simple nuit a I'hotcL ils veulcnt vivre 
ume experience. Lors d J une reservation pour un 
re pas, nos holes sont demandeurs de recettes 


maison, ils aiment etre surpris, decouvrir. » Aux 
fourneaux, le Saublonnals prefere le dolgte a la 
pesee, comma il le revels en touts modestie. * Je 
n'ai pas la pretention de ressentir les c hoses 
comma les chefs renomin&s, J'apprtcle slmpte- 
ment une cuisine simple et vivante qui met en va- 
le ur la qualite du prod u it, piutot qu’un travail 
chirurgical.au gramme pres. * 

Si Les Echasses sont un sanctuaire pour la flare 
locale, elles sont aussi un jardin des delices pour 
les ccnophilcs. La carte des vins a cte confine a 
Stephanie Rougnon et Matthieu Am lot, vignerons 
a Sainte-Cecile-les-Vignes, dans le Vaucluse. 


Blanc, rouge, rose, d' Alsace, de Bourgogne, du 
Sud -Quest ou de la Loire, I’etonnante selection 
s' est faite autour de la production bio, de vins 
rares ou de cepages anciens. Le tout a un prix rai- 
sonnable, « Etce n’est pas un hasard, conclut Tho- 
mas Le Thierry. Naus vivons aujaund'hul dans une 
societe uberisee ou les matieres consommabies 
sont ortereuses. Le vin dans la restauratlon en cst 
un exemple. Ce n'est pas notre vision des chases. 
Les personnes que nous accuei lions sont sensi- 
bles aux petite qestes. et nous avons choici de 
proposer une carte des vins de qualite, presque a 
prix coQtarrt, * Le luxe, c'est aussi I'elegance. 



to Echsssesr ta cuisine est foite maison par Thomas et integw tous les ingredients prvdutts au i Imam. Une * experience * tess pnsee (te la clientele en quite tfauthenticite, 
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Awe Mimses, fes pedtes attentions la clieot&ie 

do pniit-dejetiner au diner. Cek f passe par dee confitures 
maison et une selection i ie vins A prix quasi-coQtant 



MERINGUES CREMEUSES 

FA^ON TROISGROS 


Ingredients 

7 blancs d'mufs * 250 g de sucre en poudre * 
250 g de sucre glace • 1 gousse de vanilie * Set 
- Noisettes entires 

Preparation 

■ PrGchauffez le four a 100 %. 

* Martez en neige les blancs d’tEufe avec une 


pirc^e de seL M^langez au robot le sucre en 
poudre a vitesse maxi mate, jusqu'a ce que le 
melange devienne ferme, Afoutez daucement 
le sucre glace, Fendez la gousse de van ill e 
et versez^rt les graines dans lo recipient. 

• Versez la meringue dans une poclhe a douilie. 
Ccnfectionnez les meringues sur une plaque 
sulfurisee. Dispose? une noisette sur ctiaque 
meringue, 

* Passez au four pendant 50 minutes. 
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^ CHAP PEES AGENDA 



rendez-vous 

DES PAPULES 


PAR KAREN BERTAIL 



SAMEDI 24 SEPTEMBRE 
LE CANARD LAN DAIS A PARIS 

Le canard meritait bien pa ! Apres I'episode difficile 
de rinfluenza avlaire, le (tepartement des Landes or- 
ganise un bel from mage au palmi pede dans lea jar- 
dins du Palais-Royal, a I 'occasion de la Fete de la 
gastronomic Pr&s de 50 chefs sont attendus pour des 
joutes culiinaires visart a reinverter la cuisine du ca- 
nard. Ateliers pour adultes et enfants, rencontre avec 
les prod u.cteu rs , ferme p^dagogique, d^gustations, 
espaces de decouverte d'une culture forte : tort est 
organise pour remettre le foie, le contit, le magret au 
centre de la table. 
flensfitgft&Twifr sur www. fanfc fr 


LES 24 ET 25 SEPTEMBRE 

JOURNEE DU GOUT 

ET DE LA GASTRONOMIE (24) 

L'agneau pastoral du Sarladais et la pom me de terre 
sarladaise sent a I’hcnneur de ce week-end 100 % 
gastronome. Ville, office de lourisme el association 
des Journees du terra ir mettent les petite plaits dans 
les grands pour ceiebrer le gout de ces mots typiques 
de la capitals du Perigord nolr. 

Place de in Grande-ftignudie, 

24200 SSflat r 

tef. 055331 45 46 ay 05 53 31 45 45. 
www.sarfat-ioursfme.eom 


LES 24 ET 25 SEPTEMBRE 
LA GASTRONOMIE TIENT 
SALON A MAR A NS (17) 

Une trentaine d'exposants se reunissent 
pour presenter leur savoir-faire gastrono- 
mique alliant passion du bien-manger et 
valeur du bi an- realise. De quo! dccuuvrlr 
de nouvelles saveurs et regaler vas pa- 
pilles. 

Pavifkm Ballard, 17230 Marans, 
tfe IQhi 1&h t entree titne et gwtuite, 
tei. 0624 8708 75. 
foire. marctte@vitfe-marafis. fr 


DIMANCHE 2 0CT0BRE 

FETE DE LA RlCOLTE DU MIEL (33) 

Pour sa deuxi&me recofte, I'Ateller du miel prevoit un essaim d’ani- 
mahons avec atelier chocdat-mi el, visits de la mielleuse et balade 
dans le marche fermter et artisanal De quoi butiner avec gcurman- 
dise de d^couwerte en decouverte. 

De 10 to A 18 to, fieu toft Pater, 33190 Saftot-SAve, 
t&. 06 1 1 59 1855. www.atefier-du-to)iei.com 


D1 MAN CHE 25 SEPTEMBRE 

F&TE DE LA POMME ET DU GOUT (47) 

Ce dimanche. la 
pemme cst sur Ic 
devarrt da la sc&ne 
dans le petit village 
de Saint- Nicolas- 
de-la-Balerrne- 
Outre la degusta- 
tion de ciDuslades, 
tourHeres, boudins 
aux pom tries, tour- 
nedos de magnet, 
vous pou nez assister a une demonstration d'etirage de pate a 
tourttere. 

Le Bourg r 47220 Seint-Ntcofas-de-ta-Balerme, UL 05 53 84 40 M 
animtions.stnicoias. free.fr 




En cuisine avec un ch«f 


LES WEEK-ENDS 

LE FOIE GRAS DANSTOUS SES ETATS (24) 

L'l Hotel Blstrot gourmand Ccfte Rivage a lance des week-ends de cours de cui- 
sine autoor du foie gras, Grand amateur ou simple neophyte, le chef s'adapte 
pour vous mantrer les differentes man ie res originates de travailler le foie gras. 

Badef&ts-sur-Dordogne, 24150 Latinde, 
ttot 05532365 00, www.cote-doidogne.cotoi 

Atelier, 2 A3 fwures, 60 euros par personnel emprenant fe repas avec une entree, m 
pfal un frontage eum dessert, et on verm de vln en accord. Exfste anssi en formule 
week-end avec une mitt A L'hdtei. 


SUR RENDEZ VOUS 
ATELIER CULINAIRE 
DU CHATEAU KIRWAN (33) 

Le chef Sabrina Lpelva vous accueille dans 
les cuisines du Chateau Kirwan, en Gironde, 
pour livrer quelques-uns de ses secrets dans 
des formules simples et nrigirales comma le 
velcute de produits de saisor. 

Pour le dejeuner, d^gustatlon des prepara- 
tions avec association des meilleurs vins de 
la propri&e, 

A pardr de 76 euros. Chateau Kirwan, 

33460 Cantenac, t&l. 65 57 88 71 60. 
mait&ctoateau-kirwan.eom 
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ECH APPEES AGENDA 


VENDREDI70CT0BRE 
VENDANCES NOCTURNES (24) 

Sigoulte bit preu w d 'ongl nalltS sn organlsant des 
vendangBB de nuit. Au programme : aperitif musi= 
cal, procession en musique efraux flambeaux, ven- 
danges nocturnes chez un viticulteur, Prediction 
etmarohe gourmand. 

is lyceeLe duzeau, 24240 Stgovles, 
tel. 05 53 73 43 60. 


LE5 8 ET 9 OCTQB R E 

BOE SE LIVRE 

A LA COURMANDISE (47) 

Pour cette 27 e edition, la Fete de la lecture de 
Boe consacre son theme a la gourmand ise et 
a la gastronomic, La recette de ce salon oil le 
livre et la lecture sort les ingredients de base : 
animations pour toils, spectacles, rencontres 
d 'auteurs et illustrate urs, 

mm, vtffa- boe. fr/fote-tecture 



LES 22 ET 23 OGTOBBE 
ARM AC N AC EN FETE 
(40) 

Surla place Royale du village me- 
dieval, lAnnagnac en fete vmis 
entralne dans I’unrvers de la dis- 
tillation, ses odeuns, see cauleurs, 
son gout. , Des stands educatifs 
de d gustation permettent d’ap- 
precier au mieux cette eau-de- 


Piase Royals, 40240 labasude- 
tfAmtagnac, t6i. 055844 8758. 
www.armBgmcenfete.cont 



SAM ED 1 29 OCTOBBE 
FfrEDE LA COURGE (16) 

Si de nombreuses recettes existent pour se rd- 
concilier avec ce legume trop sou vent vulgarise 
en potage, les Jardins du Bandiat de Souffrignac 
vont plus loin en lui eonsacramt une jemrnee. 
L’occasian de fains connaitre cette cucurbitacee 
a travers producteurs locaux, animations, drigus- 
tatfon, vents de confiture... 

LeBourg, 15380 Souffrignac. ffi, 06435942 16. 
iardmsdubandiafficidil-asse, ft 


UE5 5 ETG NQVEMBRE 
LA BARRIQUE D P OR (64) 

Jusqu'oii iront les eneheres ? Le chateau de Crou- 
seies accuellle la 15* Edition de la vente des Bar- 
riques d'or de Pacherenc du Vic-Bilti. Pour le 
casse-croute des vig nerons, pensez a reserver au- 
prts de Plain ont Producteurs. 

8435Q Ctooseitte, ML 05 52 50 82 87 ou 
05505857 14 www.pIaifnQnt.cofn 


DU 4 AU 6 KDVEMBRE 

LURRAMA, LA FERME PAYS BASQUE (&4) 

Vltrine Incontoumable de 1' agriculture du Pays basque et des Initiatives 
gui la tirenrt vers ^excellence, Lunama, la ferme Pays basque, s’articule 
autour d'une multitude de concours gastronomies, de fromage 
AO Ossau-lraty^ de baguette Heniko, de piment d^Espelette AGP. . . Sans 
oublier le manche fermier de 50 producteurs. 


Halle d'traty, rue tie Pftchot 54200 Biarritz. De 10 ft 5 19 h, entree 4 euros 
pour ies aduites. www.iurrama.org 




LES VENDHEDIS 

FABRICATION DE TOURTI&RES 
BIO DES LANDES (40) 

Tous les vendredis, Michelle et Simon pro- 
posed une version bio de la fabrication de 
tourberes. La technique ance&trale consists 
a etirer finement la pate a la main jusqu'a 
superposer dans le moule neuf couches 
success ives ou s'intcrcalc la garniture. 

Michelle & Simon, 2, chetnin du 8 Hon. 

40600 Aire-sur-l'Adour, 

til. 05 58 75 81 17 on 88 181288 89. 

ft ftp- //patisserie - bio - iandes. fr 


PU 25 AU 27 NQVEMBRE 

LES CASTRO NO AAA DES 

(10 

C'est le rendez-vous gastronomique 
de I'automne en Charente. Les Gas- 
tronomades retracent le parcours 
des prDduits du terror, du champ a 
l assiette, en passant par les cui- 
sines des chefs. L'art culinalre y 
prend touts sa dimension avec la 
participation d'arbsans des metiers 
de bouche, de producteurs et de 
journalistes. 

Centre-vlite, 16000 Aagou feme. 

Entree gratuite. www.gastrono- 
mades.tr 
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Le poisson 

en recettes de saison 

Reunies au sein de Passociation Llhaina, les femmes, filles, meres et veuves de marins du quartier maritime de Bayonne 
viennent de reediter leur savoureux recueil de recettes familiales, Objectif : informer les consommateurs sur la 
saisonnalite des especes pechees localement, et rehabiliter certains poissons oublies 

TEXTE : GUILLAUME DUFAU - PHOTOS : MAHIt-DOMINIQUt LAHZABALAII LAIMA 
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ICHAPPEE SAINT-JEAN-DE-LUZ 



Brittle une premiere fotsen20t1,La Cuisine 
d'Utiairta est de nouveau a fa vents cette annee. 
Parmi fes 24 rectifies qua fe ftm propose, 
cello du rouget 


L e silence feutre des transactions infer- 
matisfres, dans I 'amphitheatre modems 
du quai Pascal -Elissalt, a sauna le glas 
de la poesie, un lantinel fiysterique, de 
la crlGs ct des cnchcros musclccs qui sc 
disputaient, il y a vingt ans, a la voix. II n'empeche 
que le contrast entre I 1 agitation qui regne de 
I'aube □ midi autour de la hallo a manic du port 
de Saint- Jean-de-Luz-Ciboure et le calme indolent 
du rests de la jouimee demeure saisissant. Eti pe- 
netrant dans I'atrium de I'imposant vaisseau de 
baton de la cniee, on peine a imaginer que ce ba- 
timent, plonge darts le monde du silence, re&onnait 
quelques heures auparavant du bourdonnement 
incessant de cette niche economique consacree 
au negoce quotidian de tonnes de poisson fnals. 
En s’engageanl dans I'escalier qui m£ne aux bu- 
reaux du premier stage, I’echo discretd'unquatuor 
de voix feminines, en provenance du local de 
I 'association Uhaina r paracheve cette sensation 
de calme apres la tempete. 

« Nous tenons ure permanence tons les jeudis 
apres-midi, qui se veut an lieu d'echange et de 
dialogue pour les families de marine % explique 
Anne- Marie Esteban, presidents d'Uhaina (1) de- 
pute sa creation, en 1997, et qui passe re la main 
cette annGe, * La vocation premiere de I'ass Dela- 
tion reste de sortir les femmes et les veuves de 
pecheurs de I'isolement, de les termer et de les 
informer. . . Mate nous sommes dgalement irfes at- 
tachees a la culture et au patrimpine gastrono- 
miqufi du port. D'ou I 1 idee de publier un liwe de 
recedes traditionnelles de poisson pour r&onciller 
le grand public avec les produits de la peche lo- 
cale, Et notamment avec certaines especes peu 
ou pas consommdns. * 


CU I SINE R LA * GOQAILLE * 

Subventiennee par le- Funds curopccn pour la 
peche (2) et tiree a 5 OOO exempiaires en 2011, 
la premfere edition de La Cuisine d'Uhaina a long- 
temps ete distribute gratuitement aux pnofession- 
neis de la peche pratiquant la vente directe sur 
les ports de Saint- Jean-de-Luz, Clboure et Cap- 
breton, ainsi qu’aux cooperatives et aux Amap h 
qui I'offraient a leurs clients. Epuise, ce recueil 
i ndispensable de 24 recettes fam males, iransmises 
de generation en generation, a fart I'objet cette 
annee d un nouveau tirage destine a la vente. 
« Valorise les circuits courts est au coeur de notre 
demarche, mais cette rendition, vendue au prix 
de 3 euros, devrait toucher un public plus large 
dans das points de distribution plus varies i librai- 


nes, potesonmriffi, offices de tourisms. * pour- 
suit Anne- Marie Esteban. 


« La vocation premiere de ['association 
reste de sortir les femmes 
et les veuves de pecheurs 
de I'isolement. » 

Femmes, Hes ou meres de mgrins - parfois les 
trols a la fois - les euisiniferes d’Uhaina ont tou- 
jours conscmime ce que Tan appelle la * godaille *, 
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Une vingtaine d'especes, representatives 
de la variete des produits qui transitent par la criee basque, 

sont a I'honneur dans ce fascicule 


ces « rebuts » de la pfiche offerts par le patron, 
constitues d’especes considerees cDnnme moire 
nobles que les poissons stars de la criee. « Dans 
les families de pecheurs, il fallait d'une part savoir 
varier les recettes pour accomriDder les dassiques 
- le than, I'anchois, le meriu ou la sardine - sous 
peine de se leaser, et d’autre part ap prendre i\ 
preparer et a apprecier les textures et les saveurs 
differentes du maquereau, du chinchard, du tacaud 
ou de la baudrole... * expliquent en cticeur Irene 
Menat et Rosetta Nerou, les deux dernieres file- 
tieres du port, egaleiment membresd'Uhaina. 

* Certain os cspeces, dPIaissdes stir les Ptals pares 
que meccnnues, gag neat pourtant k etre 
connues », insiste Rosette. * Par exempts la bonite, 
un poisson plus fin, meins fort en gout et rnoins 
clier que le thorn On encore la vive, qui souiffre 
d'une mauvalse reputation, mais remplace Ires 
avantageusement la sole dans une preparation 
meuniere, Notre petit livrat de recettes simples et 
bon marche se veut ftlucatif, et ambition ne de 
redan ner au:< families Penvie de cuisinier sans a 
priori tous les poissons peches dans nos eaux, » 

RESPECTER LES SAISONS DE PlCHE 

Une vingtaine d'especes, representatives de la 
variete des produits qui transitent par la criee 
basque, sont a I'honneur dans ce fascicule a spi- 
rals de 28 pages au format de poche, Ires pratique 
pour cuisiner Vive aux deux poiurons et au jambon 
be Bayonne, chipirons au chorizo, meriu koskera, 
maigre en salsa verde, ttoro, sardines en esca- 
bcchc, baudroio a la cnfcme do piquillos. . . chaque 
cordon-bieu de (’association a propose une idee 
de plat sim pie k reiser, Aucune recette n'&st sl- 
gnee,, afin d'inscrire les savoir-faire de la com- 
munaute dans le patrimoine culinaire du port. 

• Chaque femme de marin a ses petits secrets, 
mais en cas de debat sur de subtiles variations 


d'une recette emblematique - la salsa verde, le 
ttoro, le meriu koskera - nous avons public la 
version la plus dassique *, precise Marie-Louise 
MassP, une des nombreuses adfterentes k avoir 
mouille letabiier pour ce projet. Toutes les recettes, 
ou presque, proposer t des vari antes, pour inciter 
le lecteur a respecter la saisaosnalite des prises. 
En debut d'ouvrage, un tableau indique ainsi la 
saisom a laquelle chaque poisson doit §trs 
consomme, en vertu des principes de la peche 
durable, On y apprend notamment que I'anohois 
se deguste de preference entre mal et juillet, que 
le ttion plane (en avance oette annee, tout com me 
la bonite] prend lerelaisjusqu’en octobre-novem- 
bra, qui ouvre dgalement la pdriode id calc pour 


consommer seiches etchipirons, maigres, domdes 
et rougets bartets. Un sesame precieux pour op- 
timiser son budget, et surprendre les palais les 
plus formates avec des saveurs nouvelles venues 
de rocean. 


(1), tlhalna (ia vague, en euskana) regroups me 
soixantaine de families de meins du quarter mari- 
time de Bayonne, qui s ’dtend du port d'Hendaye k 
cebi da Caphreton. assoMhaina@w 3 nad 0 Q.fr 
httpi/Amv.port-saintfearbeluz^itmre.com 

{2} L'axe 4 do Bonds europden pone ia peche qui 
vise d soutenir le devebppement durable des terrt- 
toires fortmmt dependants de ia peche. 
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MARMITAKO de bon it e 



• Lgrsque les pommes de terre sent presque suites, 
incorporez la bonite, 

* Ajourtez les petits pois et le persil hachi Laissez mijoter 
« pil pi I > (a feux deux) 5 a 1 0 minutes. Couvrez 
quelques minutes avant de servir. 

Cette recede petit dgalement Stre realises avec du tlron 
rju du maquereatL 


Ingredients 

1 kg de filets de bonite • 3 gousses d'ail, 1 oignon 
■ 1 poivrDi vert, 1 polvrcn rouge * 4 belles pDmmes 
de terre ■ 1 boite de 2Q0 g de petits pois {facultatif) 

* 1/2 c. a cafe de piment d’Espelette en pond re 

• 125 cl de vie Plane (facultatif} * 250 cl de fumet 
de poisson * Huile d’ollve * persil * sel 


Preparation 

• Coupez les filets de bonite en des et salez. 

■ Faltesfondre dans I’hulle d r ollve I’olgnon flnement 
tiache et les poivrons coupes en petits des, a feu trbs 
dcux a sans laisser dorer, 

* Ajeutez les pernmes de teme coupees ainsi que Tail 
liache. Laissez revenir un instant avant de saupoudrer 

de piment d’Espelette, puls vensez le fumet et le vln Wane. 
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CARNET 

DEPRESSES 


■ Pages A a 6 

Pierre Gag na ire, en gouts mu It pies 

La Grande Maison 

lQ r rue Labottiere, a Bordeaux. Tet. 05 35 38 W W 
intQ&tgmbordeaux, com, 

Prix des menus 65 € fe midi 135 €ie svir. 

■ Pages 8 a 1 9 

Qu'est ce qu’un plat populaire ? 

Michel Guerard 

Les Pres dEugente, 334, rue Bene-Vielte, 

40320 Eugenie-fes-Bains, tet 05580506 07 
www. mfchetguerard.com 

Jean-Pierre Xiradakis 

La Tupina , 6, rue Porte-de-ta-Monnaie, 33800 Bordeaux, 
tel 05 56 91 56 37. www.tatupina.com 

David Ducassou 

Cap e To{ 10 ) Rentes du Chateau, 64370 Marianne, 
tel, 05 5981 62 68. 

Cedric Bechade 

L'Auberge Basque, vieiffe route de Saint-P6e f 
64310 Saint-ftee-sur-Niveite, tet 0559517000 l 
www. aubergebasque.com 

■ Pages 26-Z7 

Palombe d un doutfip c est la saison 

Pascal Arce 

Hotel-restaurant Arcd route du co f d'fspdguy, 

64430 Satnt-Gtienne-de-Baigorry, 
tel, 05 59 37 40 14, 


■ Page 48 

Les confidences tie Nicolas lascombes 

Le 7 

Restaurant de fa Cite du vift t 134-150, dual de Racaian, 
33300 Bordeaux , tet 05 64 31 05 40. 
www.le7restaurant.com 



□ Pages 40 a 47 

La bon groin et rivraie 

Eric Ospital 

f-tabirssements Louts Ospital, quarter Hasquette, 
64240 Hasparren, tet 05 5929644 1. 
www.louis-ospitat. com 

Chez Matt in 

63, rue ivariste-Baignoi, 64500 Ciboure, 
tet 05 59 47 19 52 www.chezmattin.fr 



■ Pages 52 a 59 

Yuimesse Bouakkaoui a la lettre 

La Reserve 

Pavitfon du Chateau Baba, 35, me Remi-Belteau, 
33400 Talenee, tel. 05 572658 28. 

hntet-bcrdeaux-mba.com 

■ Pages GO a 67 

La philosophic du chercheur de cApes 

Christophe Girardot 

la Guem&re, 18 f cours de Verdun , 33470 Gujan- 
Mestras, tel. 05 56 66 08 78. www.iagueriniere.com 

Thierry Renou 

ie Patio, 10 r boulevard de ta Piage, 33120 Arcachon, 
tet. 05 56 83 02 72 wwwJepatio-thferrymrm.com/ 


Maxima Lebrun 

Le Grand Bteu, 43, avenue de ta Gere, 24200 Sartat- 
fa-Caneda, tef. 05 53 31 08 48. www.tegrandbieu.eu 


I Pages 78 & 82 

Bey the ve lie cultive Tart du temps qui passe 


Chateau Beychevelle 

33250 Sainf-Jutien-Beycheveite, 
tet 0556732070 



Yannick Delpech 

[.'Amphitryon, 28, chemin de Gramcrrt 31770 Coiomiers, 
tet. 0561 15 55 55. wwwJamphihyon.com/ 

Thierry Toujas 

Rue des Pins, 31700 Beauzelfe, tbf. 09 61 46 89 70. 
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Du mardi a u vendredi, de 9 ft a ? 9 ft sans interruption. 
Samedi, deQfta 13ftetde 14 ft £19 ft. 


■ Pages 88 a 93 

Douceurs intemparelles 

Chocolaterie Duceau 

18 r place de SWtei-de-WIe, 16000 Angouieme. 

TeL 05459506 42, Ouvert ie mm, de 14 ft 30 a 19ft. 


Garden Cupcakes 

15 f mg Saint# -Marie, AAngou&ne. M 05 79 69 93 07. 
Ouvert du memredi au samedi tie 12 ft 30 £18 ft 30 : 


Parfums sucres 

3 , rue ties Pastes. 16000 Angouieme. 

Tef. 05 45 3831 $7. 

Les Deliees du palais 

Rue Camtite-PeMan, 16600 Ruefle-sur-Touvre. 

Magasins Letuffe a Cognac 

34, rueAristide-Briand. Tef. 05 45 82 72 22. Ouvert d 
u mardi au samedi, de 9 ft 15 a 12 ft 30 et de 14 ft 30 
a 19 ft 30 ; ouvert tout le week-end ert pdriode de f&tes. 

Magasins Letuffe a Angouieme 

10, place Francis-Louvel, Tel 05 45 95 00 54, Ouvert 
dulundiau vendredi, deQfta 12 ft et de 14fta 19ft; 
ie samedi, de 9 ft 30 a I2ftetde 14 ft d 18 ft 30; ouvert 
tout ie week-end en pdriode de f&tes. 

Biscuiterie Lolmede 

3, rue ties Arceam, 16000 Angouieme. 

Tef. 05 45 95 05 09 Macarws ; 3,80 € tes 100 g. 

Patisserie Yves Chomand 

73 bis, rue Rene-Goscinny, a Angouleme. 

M 05 45 950041 

■ Pages 98 ^103 

Les Echassas, uric autre idee du luxe 

Les Ecfoasses 

701, route des Bwyeres, 40230 Sauftion, 
tel. 06 51 96 55 54. www.lesecftasses.fr 



LIVRE DE RECETTES MAGNIFfQUEMENT ILLUSTRE ! 


SUD OLEST GOURMAND fill 




INDEX 

DES RECr^S 


Entrees 

La belle salade de tomates de race, crauslous mouilll an vleux vimaigre de barrieot 1 1 

Millefeutlle de betterave au fromage frais et ciboulette.... 101 

Polenta, jambon blanc etsoupe de jambon blanc. 46 

Saw men d’Ecosse confit et grille, mini-poireaux en vinaigrette 

et vichyssoise de pommes de feme d'Eysines.. ...56 

Tartelette de caneles k I 'houmous betterave-frambeise * ,..,25 

Terrine de cepes 65 

VeloulG de courge galeuse d'EysInea ...34 




Plats 

Babarrunak de mome ..... ............ ,.47 

G&pes de Bordeaux, piques de land de edemata et jambon beilota notis enters au jus gras de vglailie ..66 

Coeur d’entrecote rdti, piquillos et artiichaut fausse tarts ...... ...,.,-57 

Croquettes de pieds de oocbon r chip irons planches et leur bouillon aromatise ...45 

Filet de canard marine au soja et s ak^ gyoza aux girdles et mousseline de potimaroan 49 

Filet de poulel cuit en bassc temperature, legumes et crime de moutarde douce 71 

Giteau de pommes de terre et sardines 1 5 

Marmitakodsbonite .............. .109 

Moeiieux aux cepes, cresson de fontaJne, emulsion de chataignesfumees ...................67 

Palombe robe,, 

Poulet traffS au persil „„„ Z 

Queue de krttecomme un roti .102 

Tagilateiles fraTches t crime de basilic et concassee de tomates............................. 72 

Tomates farcies aux Jonas da pore at iarHnes de jambon Ibaiama 46 

Travers de veau cuit au gril, sauce ctilmtchurri 70 

Ventre de veau * 14 



Desserts 

Abducts mbs au thym ...1 6 

La framboise, la betterave at le sarrasin .56 

La charlotte aux f raises et sun caul is da framboisas..., 1 a 

Marfrrt a la plte de fruits granny smith, pommes compote au verjus 85 

Meringues cr^meuses fagon Troisgros 103 
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Offre exceptionnelle 



LE M H t I! N E DEI £ ,1 V E J R 5 D'ICI 



4 numeros livres 
chez vous pendant 1 an 


Abonnez-vous ! 

IAN deplaisirs gourmands 



Pour en profiter tres vite, remplissez Le bon ci-dessous, joignez un RIB et rervoyez le tout a : 
SUD QUEST Service Relation clients, 23, quai des Queyries, C$20001, 33094 Bordeaux Cedex 


□ OUI, je m’abonne au magazine Sud Quest Gourmand pour 4 numeros et je recevral un cadeau surprise. 

□ Je complete le mandat de pavement SEPAd-dessousety joins un RIB, 


s 


Mandat de 
prSlfcvernent 
SEPA 

S€PA 


Ensifinantcel^ula!r^dem3nolat p vwsauh5iiser£A) SAPFSQienvuyerdeslnstrucflqns^votretwnisje pour Whiter Ycrtre«HBipte,ef (3) ^rei»ncye4d^ljitervcitiecpmp(tecQnfonT^mentaux instructions 
de SAPESQ, VOus btnfef Idrc du dnoit d'etre remboust par vtrtre banque sutvant les rand (tiers d&nftes dans la con version que vous arerpass^e avec eUe Une denwntede rembQurremq nt dott prfcs^tGe dans 

Les B semaines sunrant la date de dibit de retie compte pour un prilvement autaf Isk 


Reference unique du mandat : I ctentlf iant crSander 5ER& : FR 3G ZZZ 004759 

Vtatre nnm : .... ... Nnm : 5APESO / SUD OH EST 

Vcrtre adresse : Ad rase : 23, quai des Queries C5 zoom 

Cod* postal : Vllle Code postal : 33094 Ville : BORDEAUX CEDEX 

Pays : . __ __ Pays : France 


IBAN 1 I I I 1 1 I J J 1 1 I i I J I I I I 1 1 I I I 1 1 I I I I 111! Paienrent: K RgwrreritT^p&ltlf 

BIC I I I I I I I I I I I I 


D J'aecepte de recevolr gratu H&nnent la Lettre Electronic ue Sud Quest Gourmand 


A;„,„ 

Ip- I 


Signature : 


hot a: Vos draisconcerriant le present mandatswrt EaoUqpfedans un dpeument qua tous 
pwvgE obtenlr aupiKde ret re benque. reullfizcompliter^ Ifschampsdu rnan<wt- 
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Canop^e Cafe 

Restaurant - Bodega 


Un concept "ROOF TOF ", unique et ludique 
Un Restaurant proposant une cuisine Bistronomique 
Une Bodega exterieure, festive et conviviale 
VENDREDI & SAMED prise de commande jusqu’a 23 h 30 


FACE A MERIGNAC SOLEIL 

2 eme etage de Cap Kennedy 
05.56.51.70.00 



